Basler Mehl-Suppe

Fiir 4 Personen:

5 El Mehl 60 g Butter 100 g Grana-Padano
1 1 Rinderbriihe 1 Zwiebel Rotwein
Salz, Pfeffer Muskat

Das Mehl im Brattopf unter Riihren goldbraun rosten, abkiihlen lassen. Die Butter mit dem Mehl
vermischen; Zwiebel in Streifen schneiden und hinzufiigen, einige Minuten ddampfen. Mit der
kalten Briihe auffiillen, unter Rithren aufkochen, 20 min. kécheln lassen, gelegentlich umriihren.
Zum Schlufl mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Kése reiben und die Suppe beim
Servieren damit bestreuen.

Die Suppe am Vortag zubereiten, im Kiihlschrank aufbewahren. Vorsichtig erwérmen.

Mehl ldsst sich auf Vorrat résten.

Der Suppe mit kréftigem Rotwein wiirzen.

Die Briihe sollte aus Kalbsknochen, Kalbsfufl und Suppengriin zubereitet sein.
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