Krauterbutter

Foto und Rezept von Melanie Glaser/Rezept Nr. 1
Rezept Nr. 1/zur Verfiigung gestellt von Melanie Glaser

Zutaten:

250gr irische Butter (weich)

1 TL (etwas weniger) Ursalz

12 mal an der Mihle mit schwarzem Pfeffer gedreht
3 kleine Knoblauchzehen

1 Tute (fast voll) TK Petersilie Aldi

1 Tute (fast leer) TK Basilikum Aldi

Zubereitung:

Alles in die Schussel, K-Haken rein und verruhren lassen.
Alternativ Multizerkleinerer mit Messer.

Nach ca 30 Sek max war sie fertig

War so ne spontane Resteverwertung.
Rezept Nr. 2/zur Verfiigung gestellt von Claudia Popp

Zutaten:

8 Packchen Butter dh. 2 kg
Oregano frisch

Rosmarin frisch

Thymian frisch
Salbeiblatter


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1041
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kraeuterbutter.jpg

Petersilie
Schnittlauch
ggf. Knoblauch
Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Also ich nehm 8 Packchen Butter und dann an Krautern was ich
im Garten finde. Vom Oregano so 4 grole Zweige und davon die
Blatter. Rosmarin nicht ganz so viel, weils sonst zu intesiv
wird. Dann noch Thymian, den nehm ich reichlich, weil ich den
gerne mag. Salbeiblatter, Petersilie wenn da ist und natdrlich
Schnittlauch. Wenn man mag, dann noch Knoblauch mit rein. Gut
salzen und pfeffern und dann die weiche Butter mit den
gehackten Krautern (in Gewurzmuhle gehackt) in die Kenny mit
dem K-Haken hochstens 5 Minuten, dann ist alles gut vermengt.

Ich wiege immer so 100 — 120 g ab und mache Rollen in
Frischhaltefolie.

Eindrehen und dann noch in Alufolie wickeln. So frier ich die
Butter dann ein. Wenn ich sie brauche, dann nehm ich sie so ca
20 min vorher aus der Gefriertruhe, lass sie antauen und
schneide sie dann in Scheiben.



