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Basler Mehlsuppe

Zutaten fir 4 Personen

60 g Mehl
30 g Bratbutter
1  fein gehackte Schalotte
1 Knoblauchzehe
wenig Rotwein
1 I+ Gemiisebouillon
Salz und Pfeffer aus der Miihle
1 Kalbsfuss oder Kalbsknochen
Geriebener Kase

Zubereitung

Bratbutter in einer Eisengusspfanne erhitzen und das Mehl darin goldbraun résten.
Schalotte und Knoblauch beigeben.

Unter stdndigem Rihren vorsichtig mit dem Rotwein abloschen und nach und nach die
Bouillon dazugeben. Es darf keine Mehlklimpchen geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kalbsfuss oder Kalbsknochen beigeben und die Suppe wdhrend mindestens einer Stunde
auf kleinem Feuer kochen. Knochen entfernen. Eventuell nachwiirzen. Mit geriebenem
Kdse servieren.

Tipps und Varianten

e Sie konnen statt Gemiisebouillon auch Fleischbriihe verwenden und dafiir den
Kalbsfuss und die Knochen weglassen.

o Einige Basler bestreiten, dass Reibkdse liberhaupt zu einer Mehlsuppe gehort.
Reichen Sie ihn separat, so kann es jeder halten, wie er gerade will.

e Suppe am Vortag zubereiten, abkiihlen und zugedeckt im Kiihlschrank
aufbewahren. Sorgfaltig erwdrmen.

e Mehl ldasst sich auf Vorrat rosten.

e Der Suppe am Schluss wenig krdaftigen Rotwein beigeben.

® Angerichtete Suppe mit gerdsteten Zwiebelringen bestreuen, dafiir die
geddmpften Schalotten weglassen.



