Basler Mehlsuppe swissmilk

Zutaten =

7 Portionen

100 g Butter

125 g Weissmehl, Dunst oder Knopflimehl

2.0 | Fleisch- oder Gemisebouillon, heiss

Salz

frisch geriebene Muskatnuss oder gemahlener

Kimmel

4 EL kraftiger Rotwein, nach Belieben
1.0 dl Milch
50 g Gruyere AOP, gerieben

Zubereitung

Zubereiten: 25min
Kochen / Backen: 1h
Auf dem Tisch in: Th25min

1. Butter schmelzen lassen. Pfanne von der Platte nehmen, Mehl oder Dunst beifiigen und mischen.
Pfanne auf die Platte zuriickstellen, Mehl oder Dunst bei kleiner Hitze unter stdndigem Ruhren 20-
30 Minuten caramelbraun résten.

2. Mit 5 dl Bouillon abléschen, unter Rithren aufkochen. 11 Bouillon dazugiessen, leicht salzen. Bei
kleiner Hitze 1 Stunde kécheln, wenn nétig restliche Bouillon beifiigen, ab und zu ruhren.

3. Suppe mit Salz, Muskatnuss oder Kimmel und Wein abschmecken. Nach Belieben durch ein Sieb
passieren, nochmals aufkochen.

4. Anrichten: Milch und Gruyeére in einer Suppenschussel verrihren. Die kochend heisse Suppe unter
Ruhren hineingiessen.

Sorgfaltiges Résten und langes Kochen sind fir eine ausgezeichnete Mehlsuppe unumgdnglich. Die
Suppe wird bitter, wenn das Mehl bzw. der Dunst ungleichmdassig gerdstet wird. Zu kurz gerostet, fehlt
das intensive Réstaroma und die Suppe wird unansehnlich grau.

Energie: 1135kJ / 271kcal, Fett: 20g, Kohlenhydrate: 17g, Eiweiss: 6g

Weitere 8000 Rezepte finden Sie auf www.swissmilkch/rezepte 71




