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Raucherbutter und Basilikum-Frischkasecreme
Von Ulla Scholz

Zutaten (2 Glaser)

Basilikum-Frischkasecreme Raucherbutter

1 kg griechischer Joghurt 2 Packchen Butter
100 ml Olivendl 2-3 EL Rauchsauce
1 Topf Basilikum Salz

Handvoll Blattspinat

1 Limette

Salz

Pfeffer

Zubereitung der Raucherbutter

Die Butter in einen héheren Topf geben und bei moderater Herdtemperatur so lange kécheln
lassen, bis sie klar aussieht. Das kann bis zu einer halben Stunde dauern. Mit einer
sauberen Schaumkelle die Tribstoffe, die nach oben kommen, abschdpfen. Wenn die Butter
langsam klar wird, darf man den Topf nicht mehr aus den Augen lassen. Die Schritte von
golden Uber leicht nussig bis hin zu vdllig verbrannt liegen dicht beieinander.

Ein zarter, nussiger Ton verleiht einer Raucherbutter ein volles Aroma. Ist eine helle
Braunung erreicht, wird die heil3e Butter durch ein feines Haarsieb in eine Metallschiissel
gegossen. Das Sieben — man kann dafir auch ein Mulltuch verwenden, halt alle verbrannten
Partikel zurtick und hilft zusatzlich beim Klaren. Den Topf vorerst zur Seite stellen und
vollkommen abkuihlen lassen.

Die Nussbutter in ein hohes Mix-Gefaf fiillen, mit flissigem Rauch, und etwas Salz
verfeinern. Dann 30 Minuten in den Kihlschrank stellen. Wenn sie noch etwas weich ist, wird
die Masse mit einem Handmixer einige Minuten zu einer luftigen Creme aufschlagen. In zwei
Glaser fullen und mit einem Deckel verschlieBen. Bei Raumtemperatur halt geklarte Butter
einige Wochen. Wer sie langfristig — bis zu einem Jahr — verwenden méchte, stellt das Glas
— gut verschlossen und mit sauberen Randern — jedes Mal in den Kihlschrank zuriick.

Anrichten

Ré&ucherbutter verfeinert Fleisch und Grillgemuse. Wir nutzen sie im Grunde &hnlich wie
Krauterbutter. Ich bevorzuge diese Butter auch fur vegetarische Zubereitungen, da sie viel
Aroma hat.

Zubereitung der Basilikum-Frischkasecreme

Den Joghurt in ein Sieb geben, das mit einem sauberen Kiichenhandtuch oder einem
Passiertuch ausgelegt wurde. Eine Schissel darunter stellen, damit der Joghurt 3 - 4
Stunden oder besser noch Uber Nacht abtropfen kann.

Basilikum und Spinatblatter waschen, mit einem Handtuch trocken tupfen und in ein hohes
GefaR fiillen. Das Ol angieRen und alles zu einer glatten Creme mixen. Wenn der Joghurt
abgetropft ist, die feste Masse in eine Schuissel geben und mit der Krautercreme verrihren.
Mit Salz, Pfeffer, Limettenschale und etwas Limettensaft wirzen.
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Raucherbutter und Basilikum-Frischkasecreme
Von Ulla Scholz
Anrichten

Die Creme in zwei Glaser fullen und gut verschlossen im Kuhlschrank aufbewahren. Sie halt
sich bis zu einer Woche frisch. Furs Grillbuffet die Basilikum-Frischkése-Creme in eine grol3e
Schussel fillen und mit Backkartoffel, Rohkost oder Baguette reichen.

Ullas Kiichentipps
Réaucherbutter

Flissiges Raucharoma wird im gut sortierten Supermarkt bei den Grillsaucen angeboten.
Hier auf die Zutatenliste schauen, dass man ein Produkt kauft, dass wenig Zusatzstoffe
enthalt. Es gibt gute Produkte, die auf der Basis von einer Sojasauce aufgebaut sind. Echte
Grillfans rauchern gern mit speziellen Smokern und echtem Rauch. Hier scheiden sich die
Geister, da bei echtem Rauch unter Umstdnden auch mehr Schadstoffe entstehen. Zudem
ist es wieder ein zusatzliches Gerat, das Geld kostet und Platz in der Kiiche wegnimmt.

Eine Raucherbutter ist, da sie vorher geklart wurde, auch fir Braten mit htheren
Temperaturen geeignet. Sie verfeinert Fleisch oder Fisch und schmeckt auch, wenn wir
Kohlgerichte oder ein Sellerieschnitzel zubereiten.

Das Klaren der Butter erfordert etwas Ubung. Wer sich nicht traut sie bis zur Nussbutter zu
braunen, kann auch erst einmal mit einfach geklarter Butter starten. Uben lohnt sich in der
Spargelzeit, da geklarte Butter auch ein Bestandteil einer Sauce Hollandaise ist.

Frischkase aus fettreichem Joghurt

Ob man den Frischk&se mit einer Krautercreme griin einfarbt oder ihn in natirlicher Form
reicht, das ist Geschmackssache. Das Ol, mit dem die Krauter puriert werden, kénnen wir
nach Belieben verandern. Durch ein natives Leindl bekdme der Frischkase noch einen
hoheren Gesundheitswert.

Besonders fur Kinder oder Enkel ist es spannend, wenn sie sehen, wie aus Joghurt
Frischkédse gemacht wird. Es ist auch mdglich, den Joghurt-Frischkése sif3 zuzubereiten.
Danach die Masse mit Vanille und etwas geschlagener Sahne verrihren. Einzelne Portionen
mit zwei Essloffeln abstechen und mit Ahornsirup oder einem Dicksaft begiel3en. Spater im
Jahr passen auch frische Beeren.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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