2h0 q Butter

Die Butter in einem lopf aus verzinntem Kup-
fer ader diinnem Edelstahl sanft erhitzen, bis

sie zu schaumen beginnt. Dann vorsichtig bei

miBiger Hitze so lange kicheln lassen, bis das

in der Butter enthaltene Eiweiss an die Ober-
flache steigt. Achtung, das kann sehr schnell

qehen! Mein Tipp: den Margang qut im Auge

behalten, Ist der gewitinschte Braunungsgrad

erreicht, mit einer Schaumkelle den Schaum
abschapfen. Danach ein feines Kiichensieb
mit Kochenpapier auslegen und die braune
Butter durch das Sieb filtern,

Mit brauner Butter kann man Gemise, Mudeln,
Brezenknddel, Saucen, aber auch SiBspeisen

mit einem kistlichen Buttergeschmack wer-
feinern.

Im Kiihlschrank aufbewahrt, hilt sich die
braune Butter mehrere Wochen. Es lohnt sich
deshalb immer, gine griofere Menge herzu-
slellem,
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