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Krduterbutter hausgemacht

Die Zubereitung ist simpel, das Ergebnis zart-

schmelzend raffiniert und praktisch oben-

drein, da man Krduterbutter tiefkiithlen und

bei Bedarf jederzeit auftauen kann.

KRAUTERBUTTER IM QUARTETT

@ Estragon- © Parmesanbutter
- 2
Ziegenbutter 250 g weiche Butter
150 g weiche Butter 50 g Parmesan gerieben
1 Bund Estragon Salz, schwarzer Pfeffer
100 g Ziegenfrischkése aus der Miihle

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Butter schaumig rtihren.
Estragonblitter abstreifen
und fein hacken, Kése mit
der Gabel zerdriicken. Alles
gut mischen. Salzen und
pfeffern. Die Masse zu einer
ca. 4 cm dicken Rolle for-
men. In Folie einpacken und
ca. 3 Stunden kiihlen.

Butter schaumig riihren. Par-
mesan dazuriithren. Mit Salz
und Pfeffer pikant ab-
schmecken. Die Masse zu ei-
ner ca. 4 em dicken Rolle for-
men. In Folie einpacken und
ca. 3 Stunden kiihlen.

Passt zu Schweinefleisch, Spargel,
Kartoffeln und gegrilltem Brot.

Passt zu Lamm, Rindssteak oder Mais-
iR O Currybutter
250 g weiche Butter
@ Erdbeer-Pfeffer- ? 1:: g:lrz'y
butter
. Butter schaumig rithren. Mit

:gg g :‘:J;::rne:tter Salz und Curry wiirzen. Die
1 ELEII:I osé-Pfeffer Masse zu einer ca. 4 cm

der gemischter P dicken Rolle formen. In Folie
;)Tf;‘gfz P feffer einpacken und ca. 3 Stunden

Butter schaumig rithren, Erd-
beeren fein wiirfeln, Pfeffer
im Cutter grob hacken und
beigeben. Mit Salz ab-
schmecken, Die Masse zu ei-
ner ca. 4 cm dicken Rolle for-
men. In Folie einpacken und
ca. 3 Stunden kiihlen.

Passt zu Rindfleisch oder Entenbrust.

DER HEISSE BUCH-TIPP

kiihlen.

Passt zu Poulet, Fisch oder Basmati-
reis.

Zubereitungszeit je 10-15 Minuten
+3 Stunden kiihten

Tipp: Die Buttermassen kdnnen auch
im Cutter verarbeitet werden.

Wer sich vertieft mit dem Grillen auseinandersetzen mochte, der
sollte sich unser spezielles Buchangebot fiir SAISON-KUCHE-Le-
serlnnen auf Seite 44 mal naher ansehen. «Grillen fur Fein-
schmecker» enthélt Exotisches, Exquisites wie Alltagliches, und
zwar fir Anfanger wie fiir Fortgeschrittene.
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