
Kräuterbutter

Leckere Kräuterbutter im Eiswürfel-Behälter
Der Frühling ist da. Und damit wieder höhere Temperaturen.

Und somit beginnt jetzt auch die Grillsaison.

Und passend zur Grillsaison haben Supermärkte und Discounter
auch  wieder  Kräuterbutter  im  Sortiment.  Zumindest  letzte
führen diese nämlich in den Herbst- und Wintermonaten nicht.

Aber  selbst  frisch  gemacht  und  zubereitet  schmeckt  alles
natürlich noch viel besser.

Und da fragt man sich zurecht, was denn alles an Zutaten in
industriell  hergestellter  Kräuterbutter  enthalten  ist.  Beim
nächsten  Kauf  werde  ich  einmal  darauf  achten  und  auf  die
Verpackung schauen.
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Am  edelsten  und  auch  schmackhaftestes  ist  natürlich
Kräuterbutter,  die  aus  guter  Butter  und  frischen  Kräutern
zubereitet  wird.  Dann  noch  kleingeschnittener,  frischer
Knoblauch. Und etwas Salz und Pfeffer.

Es gibt allerdings auch noch eine Zwischenstufe von der ganz
frisch zubereiteten und der gekauften Kräuterbutter. Diesen
Weg beschreite ich hier.

Man  kann  sich  nämlich  in  einem  Gewürzegeschäft  eine
Kräuterzusammenstellung  kaufen,  die  extra  für  Kräuterbutter
gemacht und für diese konzipiert ist.

So habe ich dieses Kräuterbutter-Gewürz der Firma Ankerkraut
GmbH in Hamburg gekauft.

Enthalten sind die folgenden Zutaten:

Meersalz
Röstzwiebeln
Petersilie
grünes Paprikagranulat
Roh-Rohrzucker
Basilikum
Knoblauch
Majoran
Oregano
Dill

Und zwar in dieser Reihenfolge, womit die zuerst genannte
Zutat vom Gewicht her den größten Anteil hat und die letztere
eben den geringsten Anteil.



Kräuterbuttergewürz im Gläschen
Das kleine, schöne Gläschen enthält 65 g von diesem Gewürz und
reicht genau für eine handelsübliche Packung Butter, nämlich
250 g.

Die Butter lässt man am besten über Nacht bei Zimmertemperatur
schön weich werden.

Und gibt sie dann in eine große Schüssel.

Dann wird das Gewürz darüber geschüttet.

Und das Vermengen habe ich zuerst mit der Gabel versucht. Das
war mir dann aber zu umständlich, so dass ich einfach die Hand
genommen habe.

Damit  kann  man  Butter  und  Gewürz  schön  vermischen  und
vermengen.

Und da man Kräuterbutter ja immer portionsweise für Fleisch,



Fisch oder Gemüse verwendet, habe ich kurzerhand den kleinen
Behälter für Eiswürfel, die ich sowieso nie herstelle und
verwende,  zweckentfremdet  und  die  Butter-Gewürz-Mischung  in
die 14 Vertiefungen hineingedrückt und verstrichen.

Und siehe da, es passt von der Menge her hervorragend.

Die  Kräuterbutterwürfel  lässt  man  am  besten  kurz  im
Gefrierschrank  etwas  einfrieren,  damit  man  die  einzelnen
Würfel besser aus dem Behälter herauslösen kann. Und bewahrt
die Kräuterbutter dann im Kühlschrank auf.


