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250 g SENNEREIBUTTER, 20 ml Olivendl, 1 Handvoll frische Krauter
wie z.B. Oregano, Rosmarin, Thymian, Schnittlauch, Petersﬂle etc.,
1 kleine Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer

So-machst Du's: 1 b ,\%ﬁ

. Die Sennereibutter bereits ein paar Stunden vor Verarbeitung aus dem

Kiihlschrank nehmen: Die Krduter von den Stielen entf_erhen, waschen .
und fein hacken. Jetzt kannst Du di¢ Sennereibutter mit den Krautern
und dem . Olivendl vefme_ngen und die =zerdriicke Knoblauchzehe
dazugeben. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

'Entweder servierst Du die Kréuterbutter in einer Schiissel zum Grillfest

oder wenn Du kleine Portionen mochtest, streichst Du die weiche
Buttermasse auf einer Klarsichtfolie aus. Dann zu einer Rolle aufrollen
und fest zusammendriicken. Jetzt noch ausreichend kihlen. Dann
kannst Du beim Servieren diinne Scheiben runterschneiden. Oder du
fillst den Butter-in einen Spritzsack und portionierst kleine Tupfer auf
ein Backbleck. Lasst sich auch super einfrieren fiirs nachste Mal.
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Die Sennereibutter sollte unbedingt Raumtemperatur haben, bevor Du -
sie verarbeitest, damit sich die Kréuter besser unterheben lassen. Das
Olivendl sorgt nicht nur fiir einen feinen Geschmack, sondern lasst die

Krauterbutter weiterhin streichfdhig bleiben, auch wenn sie im
Kiihlschrank gelagert wird. i&*ia : ‘
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