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Braune Mehlsuppe

eine typische Schweizer Spezialitdt

Das Geheimnis einer guten schokoladebraunen, samtweichen und wiir-
zig duftenden Mehlsuppe liegt im richtigen Verh#ltnis von Mehl,
Butter und Wasser, und da wire gleich einmal zu sagen, dass Mehl
und Butter stets zu gleichen Teilen in die Pfanne kommen miissen.
Nur wer mit der Butter geizt, wird Knollen in dieser Suppe haben.
Wer aber gleichviel Butter und Mehl abwiegt, der wird stets eine
sémig glatte, einwandfreie Suppe auftragen kdhnen. Fiir vier Per-
sonen braucht es also:

70 g Mehl

70 g Kochbutter

1 ganze Zwiebel mit einem Lorbeerblatt
und 4-5 Gewiirznelken besteckt

1 1/2 Liter Wasser und

etwas Salz

Eile mit Weile! Das ist der Wahlspruch fiir die gute Mehlsuppe. Nein,
sie ist nichts fiir eilige Hausfrauen; denn sie muss, wenn sie gut
geraten soll, mit viel Geduld und Fingerspitzengefiihl gerdstet
werden, Zuerst l&sst man in der Pfanne die Butter aufschiumen (nicht
braun werden lassen!), gibt das genau abgemessene Mehl dazu und
riihrt nun beides mit dem hdlzernen Kochldffel ununterbrochen auf
mittlerem Feuer, bis die Butter-Mehl-Mischung eine gleichméssig
schokoladebraune Farbe angenommen hat. Unter keinen Umstinden darf
einem das Mehl beim RGsten anbrennen; denn auch das kleinste schwarze
Fl6cklein, das nachher in der Suppe schwédmme, wiirde vom Kenner als
"Schonheitsfehler" kritisiert! Ist das Mehl gleichmissig gerdstet,
dann nimmt man die Pfanne vom Feuer (vom Schokoladebraun kann es sich
in diesem Stadium in einer kurzen unbewachten Sekunde ins Schwarze
verfédrben!) und giesst sehr vorsichtig das heisse Wasser dazu, indem
man die Suppe mit dem Holzloffel stets weiterriihrt. Nachdem die
Flissigkeit zugegossen wurde, fiigt man die besteckte Zwiebel und das
Salz bei und l&dsst die Suppe auf kleinem Feuer eine Stunde leise
kochen, bis sie schon simig ist. Damit sich keine dicke Haut darauf
bildet, soll die Suppe auch widhrend des Kochens Sfters umgeriihrt
werden. Zum Anrichten entfernt man die Zwiebel und kann dafiir ein
Stlick frische Butter in die Suppenschiissel legen.
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