 Buttermischungen sind einfach herzustellen
und es gibt sie in verschiedensten Varianten.
Kréauterbutter: 125 g Butter, 2—3 TL fein
abgeriebene Zitronenschale, 1 TL Zitronensaft,
3 EL fein geschnittener Schnittlauch oder
gehackter Estragon, 1 Handvoll Krauterblten,
¥ TL Salz

Gewiirzbutter: 125 g Butter, 1 EL gerostete,
ganze oder gemahlene Sesamsamen, 1 EL
ganze oder gemahlene Mohnsamen, je 2 TL

ganze oder gemahlene Korianderkdrner, Fen-
chel- und Kiimmelsamen, 1 EL Brotbrésmel,
1 EL ger&stete, gemahlene Haselnlisse, 2 TL
Salz.

Zubereiten: Butter rihren, bis sich Spitzchen
bilden. Jeweilige Zutaten rasch daruntermi-
schen. Buttermischung auf Folie geben, zu
Rollen von 1,5-2 cm Dicke formen und einwi-
ckeln. Im Kihischrank fest werden lassen.
Haltbarkeit: Im Kuhischrank 2 bis 3 Tage, im
Tiefkthler 1 Monat.

h Sie Fragen
Schicken Sie lhre Fragen rund ums
Kochen und Essen an:

Schweizer Milchproduzenten SMP
Redaktion LE MENU

Weststrasse 10

3000 Bern 6

oder per E-Mail an
redaktion@lemenu.ch

Ein Gastemenii ist erst dann perfekt,
wenn auch ein Kasegang serviert wird.
a) Stimmt

b) Stimmt nicht

Machen Sie bei unserer Umfrage mit!
Stimmen Sie ab, welche Antwort flir Sie
zutreffend ist.

Abstimmen kénnen Sie ausschliesslich
auf www.lemenu.ch

So stimmten Sie ab:

Welche Spargeln mégen Sie
lieber?

Griine Spargein
53%

Beide gleich
N 16%

Weisse Spargeln
| PLIA

Ich mag keine Spargeln
12%
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