Butterschmalz

Geklarte Butter

Butterschmalz oder auch geklarte Butter ist Butter-Reinfett,
das aus Butter durch Entfernen von Wasser, Milcheiweils und
Milchzucker gewonnen wird. Butterwchmalz hat einen hdheren
Rauchpunkt, der bei 205 °C liegt, und l6sst sich somit hoher
erhitzen als Butter. Butterschmalz eignet sich daher sehr gut
zum Braten und auch Frittieren.

Ich habe mir das erste Mal aus einer groBeren Menge Butter
Butterschmalz hergestellt und dachte mir, dass 1ich die
Zubereitung hier als Grundrezept verdffentlichen kann.

Zur Herstellung wird Butter vorsichtig erhitzt und fur etwa 30
Minuten flussig gehalten, ohne sie zu braunen. Das geronnene
Eiweill setzt sich im Schaum und am Boden ab und das Wasser
verdunstet. Man klart die Butter durch Abschopfen des Schaumes
mit einem Schaumloffel und anschliellendes Abgielen und/oder
Filtern des Butterschmalzes durch ein frisches Kichenhandtuch.
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Man erhalt bei der Zubereitung von Butterschmalz etwa 3/4 der
Ausgangsmenge an Butter.

Man kann auch ganz einfach die Butter kurz erhitzen, den
Schaum abschopfen, die Butter abgiellen und die Molke im Topf
zurucklassen.

Und wer es ganz einfach moéchte und keinen Schaumloffel zur
Verfugung hat, gibt die Butter einfach komplett durch ein
frisches Kichen-Handtuch. Dadurch siebt man Schaum und Molke
ab.

Butterschmalz wird bei Zimmertemperaturen fest. Es halt sich
im Kihlschrank etwa 15 Monate, bei Zimmertemperatur 9 Monate.

Zutaten fir etwa 750 g Butterschmalz:

=1 kg Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.
Zubereitung siehe oben.

Butterschmalz in Vorratsbehalter geben, verschliefen und im
Kihlschrank aufbewahren.



