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Zubereitung

1. Butter weichwerden lassen (entweder einige Stunden bei
Zimmertemperatur oder im Wasserbad, allerdings nicht ganz
schmelzen!)

2. Krauter fein hacken. Saft einer Zitrone dazupressen und
etwas einwirken lassen.

3. Knoblauch zur Butter pressen und die Krautermsichung
dazugeben. Mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Krauterbutter entweder grad verwenden (siehe 5) oder in
Formen fiillen und einfrieren (am besten eignen sich
Silikon-Muffinformen; die Krauterbutter kann zum anbraten
verschiedenster Zutaten verwendet werden, zB Fleisch,
Gemiise etc.)

5. Rohe Crevetten kurz mit Ol anbraten (ca. 1 Minute pro
Seite), rohe einfach kurz mit wenig Ol aufwarmen. Mit dem
Weisswein abléschen, dann Krauterbutter dazugeben und
einige Minuten ziehen lassen.

6. Crevetten auf Salat anrichten und mit Brot servieren.

Dazu passt:

Nusslisalat mit Parmesan und mit in Krauterbutter
gediinsteten Champignons — das geht so:

[ 1250 g Nusslisalat riisten und auf Tellern anrichten. 150 g
Parmesan in Scheiben schneiden und darauf verteilen. Fur die
Sauce [ ] 1 Zwiebel fein hacken und mit [ ] Saft von 0,5
Zitrone, [ ] 2 EL Kirbiskerndl, [ ] Salz, Pfeffer mischen. [ ] 200
g Champignons in Scheiben schneiden und mit 40 g
Krauterbutter andiinsten; noch warm mit der Sauce mischen
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und Gber dem Salat verteilen.
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