Mehl-Milch-Suppe

Und noch ein außergewöhliches altes Rezept!

Habe meine Mutter um dieses Rezept gebeten, die Reaktion war für mich überraschend, denn Sie konnte es mir gar nicht so aus dem Stegreif sagen.

Sie meinte, daß mache Sie  aus dem Gefühl heraus, genaue Mengen für die Zutaten hätte Sie dazu nicht. Also blieb mir nur eine Möglichkeit an die Mengen und Gewichte ranzukommen, nämlich, mich ( als absoluter Nichtkoch ) gemeinsam mit meiner Mutter an den Kochherd zu stellen.

mit Erfolg, und so haben wirs gemacht:

1 ltr. Wasser

½  ltr. saure Milch ( Frisch-Milch, am besten vom Bauern, mit einem Teelöffel Naturjoghurt mischen, 2 Tage an einem warmen Ort stehen lassen )

3 EßL Mehl   

1/8 ltr. Sauerrahm

250 gr. Topfen

Wasser mit Salz zum Kochen bringen,  Mehl mit etwas Milch anrühren, in das kochende Wasser einrühren, nochmals aufkochen, mind. 10 Minuten, damit der Mehlgeschmack nicht aufkommt, mit Salz und Pfeffer  abschmecken.

Topf von der Kochstelle nehmen, Topfen und Sauerrahm dazugeben, fertig ist unsere Mehlsuppe.

Gekochte Kartoffeln oder am besten nur Schwarzbrotbrocken  in den Teller geben und Mehlsuppe darübergießen.

noch ein Tipp: Suppe immer frisch servieren, aufgewärmt schmeckt sie einfach nicht mehr und, die Rahmschicht auf der fertigen sauren Milch verwendet man zur Herstellung der neuen sauren Milch, die schmeckt übrigens im Sommer hervorragend gekühlt mit etwas Zucker und Brot

viel Spaß beim Nachkochen und guten Appetit wünscht Ihnen  

Martin und Oma Resi
