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WeibBe Schokoladencreme Thermomix 31-Rezept

150g weiBe Schokolade, in Stiicken
50g Canberras, getrocknet

100g Sahne

Y4 Tel. Zitronenschale, gerieben
30 g Butter

Schokolade in den Mix topf geben,10 Sek./Stufe8 zerkleinern und umfiillen.
Cranberries in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern.

Sahne ,Zitronenschale zugeben,3 Min./50 °/Stufe 2 schmelzen, in ein Schraubglas fiillen
und abkiihlen lassen

Erdnuss-Schoko-Aufstrich Thermomix 31 -Rezept

200g Erdniisse, ungesalzen

100g Akazienhonig

100 g Butter, weich, in Stiicken

2 El Kakao (20g)

Erdniisse in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 10 zerkleinern.
Restliche Zutaten zugeben und 20 Sek./Stufe 10 vermischen.

Mandel-Schoko-Creme Thermomix 31 Rezept

100g Zucker

150g Mandeln, mit oder ohne Schalen
80g dunkle Schokolade, in Stiicken
75g Butter, weich, in Stiicken

100g Milch

Zucker in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe10 pulverisieren.

Mandeln zugeben und 20 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

Schokolade zugeben,30 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.

Butter und Milch zugeben,3 Min./50°/Stufe 2 schmelzen, in ein sauberes Schraubglas
fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen.
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Ingwer Honig im Thermomix 31 hergestellt

50 g Ingwer, in diinnen Scheiben

1 Glas Honig,cremig 500g

Inger in den Mixtopf geben ,3 Sek./Stufe8 zerkleinern,mit dem Spatel nach unten
schieben ,nochmals 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und Ingwer mit dem Spaten erneut nach
unten schieben.

100g Honig zugeben,3 2 Min./90°/Stufe 1 erhitzen und 15 Minuten abkiihlen lassen.den
iibrigen Honig zugeben,20 Sek./Stufe 4 verriihren und wieder zuriick in das Honigglas
fiillen.

roteadelline

Pfefferminz-Schoko-Aufstrich

300 g Pfefferminzblittchen (After Eight oder eine No-Namesorte)
200 g Vollmilchschokolade

100 ml Sahne

80 ml Rapsol

Alle Zutaten in einem Topf auflosen, cremig rithren und noch heiB in Gliser fiillen,
sofort verschlieBen.

ErdnuB3-Schokocreme
(in Anlehnung an Wildkrauts Rezept)

12 Glas Erdnuf3creme Crunchy
100 g Vollmilchschokolade

2 EL Vanillezucker

100 ml Sahne

Alle Zutaten in einem Topf auflésen, cremig riihren und noch heif in Gliser fiillen,
sofort verschlieBen.
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Orangen-Schoko-Mandel-Creme

450 g Vollmilchschokolade
2 EL Orangenabrieb

200 ml Milch

100 ml Ol

150 g Mandeln, gemahlen

Die Schokolade, in der Milch und der Sahne auflésen, das Ol dazugeben und den

Orangenabrieb, alles gut verriihren, zum SchluB8 die Mandeln hinzugeben und heif3
Glaser fiillen und sofort verschlieBen.

Biarlauch-Fetacreme mit Camembert

200 g Fetakiise

80 g Camembert

1 TL Barlauchpaste
8o ml O1

2 EL Schmand

Alle Zutaten cremig rithren und/oder mit dem Zauberstab mixen, in Gliser fiillen und
oben auf Rapsol geben und verschlieBen.

Tomatencreme mit gehackten Kiirbiskernen

600 g Tomaten

1 Zwiebel

1 EL gerosteter Knoblauch

1 EL Zucker

1 Y2 TL Salz

etwas Pfeffer und Zimt

12 TL Thymian

100 g Kiirbiskerne, gesalzen und gehackt

Kiirbiskerne anrosten und mahlen, sie sollten etwas feiner als gehackt sein.

Zwiebel wiirfeln und mit den Tomaten in 1 EL Ol anbraten, dann 100 ml Wasser dazu
geben und die Tomaten einkocheln und durch ein Sieb geben.

Mit den Gewiirzen abschmecken.

Nochmals aufkochen und die Kiirbiskerne dazugeben und sofort in Glaser fiillen und
verschlieBen. Haltbar ca. 1 Woche.
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Apfel-Zwiebel-Butter

1 Apfel, gerieben

2 Zwiebel, gehackt/fein gewiirfelt
250 g Butter

1 TL Majoran

Den Apfel und die Zwiebel in 1 EL Butter anschwitzen, Majoran dazu geben und dann in
die restliche Butter rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Angy2706

Scharfe Schafskisecreme

1 Pickchen Frischkise

1 Pickchen echten Feta

1 Zehe Knoblauch

2 EL Harissa

frische Krauter (Rosmarin, Zitronenthymian, Minze)
Salz, Pfeffer

Alle Zutaten gut miteinander in der Kiichenmaschine verriihren. Im Kiihlschrank etwas
durchziehen lassen.

Oliventapenade mit Minze

1 Dose Oliven ohne Stein (normalerweise Oliven mit Sardellen gefiillt, aber WiKi ist
Vegetarierin)

1 Knoblauchzehe

Olivenol

Salz

frische Minze

Alle Zutaten mit dem Piirierstab piirieren.

(Olivenol nach Bedarf dazu tun, bis eine geschmeidige Konsistenz erreicht ist....)

Tomatenaufstrich

1 Handvoll getrockener Tomaten
1 Stiick Parmesan oder Peccorinokise
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Olivenol
Basilikum
Oregano

Alle Zutaten im Mixer piirieren, auch hier gilt wieder,

soviel Olivenol dazugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Tipp: Graubrot, 2-Finger-dick, in einer Pfanne anrosten, den Tomatenaufstrich
draufgeben, mit geriebenem Parmesan garnieren......

Kichererbsenpaste mit Sesam

1 Dose abgetropfter Kichererbsen
1 Knoblauchzehe

frisch geriebener Ingwer

1 handvoll Sesamkoérner

Salz

Pfeffer

Olivenol

Alle Zutaten gut miteinander piirieren, bis eine feine Mousse entsteht. Ein paar
Sesamkorner ungemahlen unterriihren.

Caramelcreme mit Fleur de Sel

300 g Zucker

200 ml Sahne

200 ml Vollmilch

100 ml Kondensmilch 10%

1 Vanilleschote

Fleur de Sel

Den Zucker in einer heisssen Pfanne schmelzen. Sahne, Vollmilch und Kondensmilch
mischen, langsam dazugieBen.

Das Mark einer Vanilleschote dazugeben.

Eine gute Prise Fleur de Sel unterriihren.

Unter stiandigem Riihren kochen lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Maracuja-Schoko-Aufstrich

2 Tafel weisse Maracuja-Schokolade
50 g Butter
50 ml Sahne

Die Butter mit der Sahne schmelzen lassen, die Schokolade in Stiickchen unterriihren
und langsam schmelzen lassen.
In Gliser abfiillen und abkiihlen lassen.
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Schmeckt super auf Toast oder Brotchen.

Celixxx

Tomaten-Aprikosen-Prosecco-Creme

150 g Dorrtomaten, fein gehackt
150 g Trockenfriichte, fein gehackt
150 — 250 ml Prosecco, lauwarm

1 El Zitronensaft

1 El Honig

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

4 El Olivenol

einige Fenchelkorner

etwas Chilipulver

Die Tomaten in 150 ml Prosecco etwa 10 Minuten einweichen. Dann zusammen mit den
iibrigen Zutaten fein piirieren. Je nach gewiinschter Konsistenz die iibrigen 100 ml

Prosecco ganz oder teilweise zugeben.

Sehr gut als Aufstrich fiir Crostini geeignet oder auch auf Pasta, Gefliigel, Kise.

WeiBBe-Bohnen-Creme mit Kaffir-Limette

200 g weile Bohnen, gekocht

1> Zitrone, Abrieb und Saft

12 Orange, Saft

6 E1 01

12 Tl gehackter, frischer Rosmarin

1 fein gehacktes Kaffir-Limetten-Blatt
Pfeffer, Salz

Alles zusammen im Mixer fein piirieren.

Zwiebelbutter

1E101

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 El frische Thymianbliatter, fein gehackt
1 rote Chili, entkernt, fein gehackt
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4 Zwiebeln, fein gehackt
2 El Zucker

1 Pr. Kurkuma

Salz, Pfeffer

2 El Rotweinessig

200 ml Wasser

75 g Butter

Knoblauch, Thymian und Chili 1 Minute im heiBen Ol anbraten. Die Zwiebeln und die
Gewiirze zugeben und weitere 15 Minuten bei milder Hitze braten. Mit Essig und Wasser
abloschen und die Zwiebeln weich kochen. Den grofSten Teil des Wassers dabei
verdampfen lassen.

Die kalte Butter in der heiBen Masse auflésen. In kleine Glischen abfiillen.

Paft gut zu Fleisch, Kise und Kartoffeln

After-Eight-Creme

300 g After-Eight
50 g Butter
400 g Frischkise

After Eight zusammen mit der Butter im Wasserbad aufléosen. Loffelweise den
Frischkise unterriihren. Die gesamte Masse glatt riihren.

Dulce de Leche

1 Dose gezuckerte Kondensmilch
Die verschlossene Dose 2,5 bis 3,5 Stunden in einem mit Wasser gefiillten Topf kochen.
Ich koche immer gleich so viele Dosen, wie in den Topf passen, die Karamelcreme hilt

in der verschlossenen Dose ewig. Unbedingt warten, bis die Dose abgekiihlt ist.
Die Karamelcreme im Wichtelpaket war 3,5 Stunden gekocht.

Yogurette-Brotaufstrich

200 g Yogurette
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50 ml Sahne
50 g Butter

Yogurette zerkleinern und mit den anderen Zutaten im Wasserbad schmelzen. Alles

zusammen glatt piirieren.

Elderberry

Griechischer Brotaufstrich

50 g Zwiebeln, 3 Pepperoni, 100 g Salami....nacheinander durch die Deckel6ffnung auf
das laufende Messer fallen lassen; Stufe 5; 70 g Oliven, 200 g Frischkise, 50 g
Schafskise, 1 TL Olivendl, 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer, 1 TL getrocknete Kriuter der
Provence...... zugeben und 20 Sek./Stufe 4 verriihren.

Jamaika Schokocreme

1 Tafel Milchschokolade
100 g weiche Butter

4 EL Sahne

4 cl Jamaicarum

2 TL Vanillezucker

Zubereitung:
Schokolade in Stiicken in den TM geben und bei Stufe Turbo / 2 Min fein mahlen. Butter
dazu un 3 Min. / 70° / Stufe 4 schmelzen lassen. Sahne Rum und Vanillezucker dazu und

nochmals 2 Min. / Stufe 2 riihren

In Glischen fiillen, erkalten lassen und diese fist verschlossen im Kiihlschrank
aufbewahren.

Toffifee Brotaufstrich

200g Toffifee
50g weiche Butter
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s5o0ml Sahne oder kalorienarmer mit 5oml Milch
Zubereitung:

Toffifee s auf Stufe 7 mit Hilfe des Spatels fein zerhacken.
Die Butter+Sahne dazu und auf Stufe 3 bei 40Grad /5Minuten riihren.

Schinkenmus

fiir ca. 5 Personen

200 g Kochschinken (eine dicke Scheibe in groben Stiicken
100 g Frischkase

Krauter der Saison (eine Hand voll)

1 MB Sahne

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Kochschinken in groben Stiicken, Frischkiise, Kriuter, Sahne sowie Salz und Pfeffer 40
Sek. auf Stufe 4 vermengen, evtl. Spatel einsetzen.

Variante: Statt Kochschinken Salami

Karottenaufstrich

Zutaten:

1 Zwiebel

1 EL Butter

200 g Karotten

120 g Butter

1/2 TL Salz

1/2 TL Oregano

1 TL Thymian

1 Msp. Pfeffer

80 g Tomatenmark

Zubereitung:

Zwiebel 3- 5 Sek. / Stufe 5 zerkleinern und 2 Min. / 90 °C/ Stufe 2 mit 1 EL Butter
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andiinsten.

Karotten zugeben und 3 - 5 Sek. / Stufe 5 zerkleinern.

Restliche Zutaten zugeben und 10 Min. / 90°C / Stufe 3 garen.
Zum Schluss 15 Sek. / Stufe 5 zu einer cremigen Masse verriihren.

Leberaufstrich

Zutaten

120 g Leberwurst
120'g Magerquark
Thymian

Majoran
Schnittlauchrollchen
Krautersalz

Pfeffer

Zubereitung

Leberwurst und Quark in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 3 verriihren.

Nach Geschmack Kriuter und Gewiirze zugeben, weiterieo Sek./Stufe 3 verriihren und
bis zum

Verzehr im Kiihlschrank aufbewahren.

Bemerkung:
So passt Leberwurst in eine fettarme Erniihrung.

Sweety6836

Verhackert

300 g Speck, geriducherter durchwachsener, nicht zu hart
1 kleine Zwiebel(n)

1 Knoblauchzehe(n)
12 TL Majoran, getrocknet

1 Lorbeerblatt, moglichst frisch
1 Prise Salz

SRERERRRLRKRXELRRERRERRECRRERRERRERRR R R R R R R R R,
CRERERRRXRLRXELXELZRELRERERRRRRERRRRRRRRR R R R R R

VVVVVVVWVWVV&VVVVVVVVVVVV



SRERERRRLRKRXELRRERRERRECRRERRERRERRR R R R R R R R R,

1 TL Pfefferkorner, schwarz

Den Riéucherspeck in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
sehr fein hacken. Alles in einer Schiissel mischen. Den Majoran mit den Fingern
dariiber reiben. Das Lorbeerblatt und eine Prise Salz im Morser fein zerreiben. Die
Pfefferkorner zufiigen und zerstofB3en.

Die Gewiirze zum Speck geben und untermischen. Die Speckmischung im Blitzhacker
grob piirieren oder durch den Wolf drehen.

Das Gehackte nochmals durchmischen, in Schraubdeckelgliser fiillen und zugedeckt im
Kiihlschrank noch etwas durchziehen lassen

Thunfisch-Apfel-Aufstrich

1 Dose Thunfisch, naturell

1 Apfel, geschiilt, fein gewiirfelt
4EL Joghurt

1TL Senf

1 Spritzer Zitronensaft
Paprikapulver, Pfeffer, Salz

Thunfisch abtropfen lassen, mit der Gabel zerpfliicken und alles miteinander
verriithren. Mit den Gewiirzen abschmecken

Apfel-Schoko-Aufstrich

1kg Apfel, geschiilt, entkernt
1 EL Butter

3-4 EL Gelierzucker 3:1

250 gr Kuvertiire, weil3

Die gewiirfelten Apfel mit wenig Wasser und der Butter weichkochen. Den Gelierzucker

und die geraspelte Schokolade unterriihren. In vorbereitete Gliser fiillen und sofort
verschlieBen.

Karamellaufstrich
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200g weiche Karamellbonbons (Durchbeif3er)
50g weiche Butter
s5oml Sahne

Alles in einen Topf geben und bei sehr schwacher Hitze unter hiaufigem Riihren
erwirmen, bis sich die Bonbons gelost haben. Noch einige Minuten auf dem Herd
lassen, dabei stindig riihren. Die Creme sollte nicht kocheln. Fertige Creme in ein Glas
fiillen und verschlieBen

Schoko-Mint-Butter

250g weich Butter
200g Schoko-Mint-Téifelchen

Die Butter auf kleinster Stufe in der Mikrowelle erwirmen. Sie darf nicht schmelzen,
sondern soll nur sehr cremig werden.

Die Tafelchen grob hacken. Beides mit dem Zauberstab griindlich verrithren.

renkleov

Walnuss-Butter

100 g Walnusskerne
125 g Butter

3 g Salz

1 EL Amaretto

Niisse mit soviel Wassser in einen Topf geben, bis sie bedeckt sind. Dann aufkochen
lassen und abseihen.

Niisse noch heift in ein Geschirrtuch geben und trocken rubbeln.

Niisse mit Amaretto zusammen klein mahlen. Butter mit Salz schaumig rithren und mit
den Niissen vermischen

Vegetariche Leberwurst
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200 g Sonnenblumenkerne 20 sec. auf Stufe 8 mahlen im TM

1/2 Zwiebel auf das laufende Messer geben
1 Knoblauchzehe 10 sec. auf Stufe 6

1 TL Gemiisebriihe und

1 EL Majoran dazu geben und mit

100 g zimmerwarme Butter vermengen.

Mohrentraum

1 Zwiebel auf Stufe 5 im TM zerkleinern und mit
25 g Butter auf Stufe 2 bei 90 ° andiinsten
250 g Mohren 6 Sec auf Stufe 5 zerkleinern

dann

100 g Butter

11/2 TL Salz und 1 1/2 TL Oregano
1 TL Thymian

150 g Tomatenmark

hinzufiigen und alles zusasmmen
bei 100 ° Stufe 3 ca. 6 Min. kocheln

Dann alles in Glaiiser fiillen.

Trockenfriichte Aufstrich

300 g Trockenfriichte
200 ml Apfelsaft

1/4 TL Ingwerpulver
1/4 TL Piment

1/2 Stange Zimt

2 TL Honig

Trockenfriichte wiirfeln und mit lauwarmen Wasser bedeckt ca. 20 Min stehen lassen.

Trockenfriichte mit Einweichwasser, Apfelsaft, Ingwer, Piment und Zimt aufkochen und
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Die gekochte Masse mit dem Honit im Mixer piirieren und in Glaser fiillen und kiihl
stellen.

Sollte die Masse noch zu flssig sein, mit Gelfix binden.

Limettenbutter

250 g zimmerwarme Butter

8 EL Schnittlauch - frisch -

3 EL Limettensaft

2 EL Limettenschale, gerieben
Salz

Alle Zutaten vermengen und in einen Behiilter geben oder als Rolle formen.

Apfelaufstrich

1 gr. Zwiebel

1 kleiner Apfel

auf Stufe 5, 3 Sec. zerkleinern

1 TL Butter

dazugeben, wenn 100°C erreicht sind, dann Stufe 1 fiir 1 Min. diinsten.

10 g Sonnenblumenkerne

100 g Butter

12 TL Senf scharf

1 Prise Salz

1 TL Paprikapulver

vermischen auf Stufe 4 — 5 ca. 5 Sec.

Dann kiihl stellen, damit die Masse fest wird.

Julchen

Kise-Cranberry-Aufstrich

250 g Sahne-Schmelzkiise
1 Tasse Friichte, getrocknete, gemischt, klein geschnitten
4 EL Sonnenblumenkerne
Sahne-Schmelzkiise, Cranberries und Sonnenblumenkerne gut vermischen.

Die Mischung reicht fiir 4 Brotchenhiilften. Sehr lecker, aber eher unamerikanisch, ist
das ganze auch auf dem kalten Biifett auf den kleinen, runden Pumpernickelscheiben,

die es im Geschiift zu kaufen gibt.
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Lecker - Schmecker - Butter

250 g Butter
2 Zwiebel(n)
4 Tomate(n), sonnengetrocknete in O1
1 Knoblauchzehe(n)
1 TL, gehéuft Thymian, getrocknet
12 Chilischote(n), getrocknet
1 TL, gehéuft Oregano, getrocknet
1 TL, gestr. Paprikapulver, edelsiif3
12 TL Rosmarin
Olivenol
Salz und Pfeffer
n. B. Basilikum und Petersilie
n. B. Friihlingszwiebel(n), nur das Griine

Zwiebel, Knoblauch und Tomaten feinst zerkleinern. Die Gewiirze und Kriauter mit
etwas Olivenol verriihren und etwas aufquellen lassen. Dann einfach alles
zusammenfiigen und mit der zimmerwarmen Butter verriihren.

Wer will, kann auch noch etwas getrocknetes Basilikum, Petersilie und evtl. frisches

Griin von Friihlingszwiebeln untermischen.

Ich stelle immer ca. 1,5 kg von dieser Butter her und friere sie in Glidsern ein.

Mandel-Tomaten-Aufstrich

100 g Mandel(n), gemahlen
100 g Butter
2 EL Senf
2 EL Gemiisebriihe
1 EL Ol
5> Tube/n Tomatenmark

1 Zwiebel(n)
1 Knoblauchzehe(n)

Die Mandeln, das Tomatenmark, Butter, Senf, Gemiisebriihe und Ol vermischen. Die
Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehe durch die Presse
geben und zusammen mit den Zwiebelwiirfeln unterriihren.
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Schmeckt als Brotaufstrich oder als Pesto tiber Nudeln.

Vanille-Aufstrich

200 g Schokolade, weille
200 g Frischkise
1 Pck. Vanillezucker

15 g Butter

Die wei3e Schokolade in grobe Stiicke hacken und zusammen mit der Butter langsam
und auf niedrigster Stufe im Wasserbad schmelzen.

Wenn die Schokolade geschmolzen ist, das Packchen Vanillezucker hineingeben. Die
Schokolade vom Herd nehmen.

Nun Loffelweifie und langsam den Frischkise hineingeben.

Dabei immer Kkriftig umrithren. Die Creme muss solange geriithrt werden, bis keine
Klimpchen mehr sind und sie letzten Endes wirklich cremig wird und nicht broselig,
wenn sie abgekiihlt ist.

Der Frischkiise muss sich komplett mit der Schokoladen-Butter-Masse verbunden
haben.

(Das Ganze kann auch in der Mikrowelle zubereitet werden. Da aber bitte aufpassen
und nicht auf der hochsten Stufe die Schokolade schmelzen, da sie sonst verbrennt)

Wenn alles gut miteinander verriihrt ist, die Creme in ein Glas abfiillen und fest
verschlieBen. In den Kiihlschrank stellen und fest werden lassen.

Die Schokoladencreme kann sofort gegessen werden, ich empfehle aber eine Ruhe von

mind. 24 Stunden. Dann wird sie richtig fest bzw. streichfihig!

Diese Creme bzw. dieser Aufstrich ist Ruck Zuck zubereitet, hiilt sich mind. 4 Wochen

frisch (langer hielt er bei uns nicht) und ist was fiir StiBméuler.
Man kann ihn auch mit Vollmilch- oder Zartbitterschokolade zubereiten. (Wobei bei

zartbitter bitte zu beachten ist, dass mehr Zucker verwendet werden sollte durch das
bittere der SChokolade)

Paechm

Roquefortbutter

250 gramm Butter,weiche
125 gramm Roquefort
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2 Priesen Pfeffer
alles in eine Schiissel geben und mit dem Zauberstab(kiichenmaschine)verriihren

Himbeerbutter
125 gramm bzw 250 gramm Butter
50 gramm bzw .100 gramm oder mehr (nach geschmack) Himbeeren o Himbeergelee

1 El Honig ,nach belieben
alles in eine Schiissel und miteinander vermengen

Walnussaufstrich

200 gramm Walniisse ,grob gemahlen
1 Becher Schmand

2 El Schnittlauch

Salz ,Pfeffer

1 Knoblauchzehe

alles in eine Schiissel geben und alles miteinander verriihren
Milchcreme

1 Liter Milch
3 El Honig

in einen Topf geben,aufkochen lassen und ca. 45 Minuten einkochen bis eine dickere
creme entsteht.nicht auf zu hoher stufe damit sie nicht verbrennt.

Summertime

Milchkonfitiire

200 ml Sahne (H)
300 ml Milch (1,5%, H)
250 gZucker

1 Pck. Vanillezucker oder Vanilleschote(n)

Alle Zutaten in einen Topf geben. Ca 40 Minuten leicht sprudelnd kécheln lassen, dabei
oOfter umriihren. Die Farbe verindert sich dabei in ein schones Karamell. Nach ca. 35
Minuten die Konsistenz iiberpriifen (die Masse erstarrt dann auf einem kalten Teller)
und bei gewiinschter Festigkeit (Vorsicht, dickt auch nach Abkiihlen noch ein) in
Marmeladengliser fiillen und im Kiihlschrank aufbewahren.

Ergibt 2 mittelgroBe Gliser a ca. 250 ml. Dieser Brotaufstrich ist z.B. in Argentinien
sehr beliebt, ist aber sehr siif3.
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Soll auch statt mit Sahne/Milch nur mit 500 ml frischer Vollmilch klappen, wobei ich
das noch nicht versucht habe.

Bananenaufstrich

250 gBanane(n), (geschiilt gewogen)
1> Liter Milch
125 ml Sahne
100 gPistazien, gemahlen
50 gMandel(n), gerieben
180 gZucker, braun

1 TLKardamom

Die Bananen piirieren und mit der Milch und der Sahne in einen Topf geben. Unter
Riihren aufkochen und bei niedriger Hitze kocheln, bis die Masse dickfliissig geworden
ist, dabei gelegentlich umriihren. Dann die Pistazien und die Mandeln dazugeben,
weitere 10 Minuten kocheln. Nun den Zucker hinzufiigen und noch einmal 10 Minuten
kocheln. Zum Schluss den Kardamom unterriihren, erkalten lassen.

Tipp:
Die Masse eignet sich als Brotaufstrich, als Fiillung fiir Gebick sowie - in gehackten

Mandeln, Pistazien oder gerosteten Sesam gerollt und zu Kugeln geformt - fiir Pralinen.

Fetaaufstrich

200 gFeta-Kiise, cremiger aus Kuhmilch
200 gFrischkiise, (z. B. Philadelphia)
1 Paprikaschote(n), rote, kleine Wiirfel

1 TL Kriuter der Provence
1 TLOregano

1 ELOlivenol

3 Zehe/n Knoblauch, (je nach Geschmack)
Salz und Pfeffer

Paprikaschote und Fetakise fein wiirfeln. Zusammen mit dem Frischkiise und dem
Olivenol mit dem Piirierstab zu einer cremigen Masse verriihren. Gepresste
Knoblauchzehen und Kriuter hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kalt
stellen!

Rosinella

100 gRosinen
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3 EL Wasser, heif3es

50 gNiisse, Nussmuss (Erdnuss oder Mandel)
300 g Quark (Magerquark)

50 gJoghurt (Magerjoghurt)

Rosinen in einem Sieb heif3 waschen, abtropfen lassen. Wasser mit dem Nussmuss
cremig riihren. Rosinen, Nussmuss und Joghurt zum Quark geben, alles griindlich
verrithren und piirieren. Ziehen lassen. In einem Schraubglas hilt es sich ca. 5 Tage.

Tomatenaufstrich

3 Tomaten, gehackte

2 EL Olivenol

1-2 Knoblauchzehe(n)

1 kleines Glas Oliven, schwarz, entkernt
Basilikum

Oregano

Pfeffer und Salz

Chamois

Ibu's Schokapfel

500 g Apfel, geschilt und in Spalten geschnitten
300 gKuvertiire, weile (alternativ weile Schokolade)
2 EL Vanillezucker
1 TLZimt
Bittermandelol, einige Spritzer davon
Zitronensaft
1 Pck. Mandel(n), gehackte

etwas Wasser bei Bedarf

Die Apfelspalten mit dem Zucker, etwas Zitronensaft und ggf. etwas Wasser weich
diinsten. AnschlieBend piirieren. Die Kuvertiire oder alternativ 300 g wei3e Schokolade
zerbrechen und unter stiindigem Riihren im heiBen Apfelpiiree schmelzen lassen. Die
Mandeln in einer Pfanne rosten. Zusammen mit Zimt und ein paar Spritzern
Bittermandel6l unter die Apfel-Schokoladen-Masse riihren. HeiB in vorbereitete Gliaser
mit Twist-Off-Deckel fiillen. Die Glaser verschlieBen.

Ergibt 4 kleine Gliser.

Rote-Linsen-Aufstrich

1 Zwiebel(n)
2 Zehe/n Knoblauch
1 Karotte(n)
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4 EL Olivenol
150 gLinsen, rote
300 ml Gemiisebriihe
150 gJoghurt (Magerjoghurt)
3 Zweig/e Basilikum

Salz und Pfeffer
Zwiebel, Knoblauchzehen und Karotte putzen, fein wiirfeln. Ol erhitzen und das
Gemiise kurz darin andiinsten. Rote Linsen einstreuen, kurz anrosten. Die
Gemiisebriihe zugieBen und alles bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten garen.
Dann mit dem Piirierstab piirieren und leicht abkiihlen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Joghurt und Basilikum unterriihren.

Vegetarischer Aufstrich

70 g Kokosfett
140 gZwiebel(n), fein gewiirfelt
220 ml Gemiisebriihe
1 Wirfel Hefe
2 EL Haferflocken
2 EL.Paniermehl

1 ELMajoran
Das Kokosfett schmelzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig anlaufen lassen. In einem
anderen Topf wird die Gemiisebriihe mit dem etwas zerbroselten Hefewiirfel
aufgekocht, dann nimmt man es von der Herdplatte und fiigt die Kokosfett-
Zwiebelmasse zur Hefebriihe.

Mit einem Schneebesen arbeitet man in die fliissige Masse noch Paniermehl,
Haferflocken und Majoran ein. Dann stelle ich es nochmal auf die Herdplatte und lasse
es kurz aufkochen.

In ein GefaB abfiillen, abkiihlen lassen und dann im Kiihlschrank aufbewahren.

Zucchini-Aufstrich

12 kg Zucchini
3 ELSalz
500 gZwiebel(n)
500 ml Essig (Weinessig)
500 gZucker
1 %2 ELSenf
1 Y2 EL Paprikapulver
1 ELCurry
1 EL Pfeffer, schwarzer
1> Tube/n Tomatenmark

Die Zucchini (ungeschiilt) fein geraspelt iiber Nacht mit dem Salz durchziehen lassen,
damit sie Wasser verlieren.

Die Zwiebeln fein schneiden und mit dem Essig aufkochen. Dazu Zucker, Senf und die
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ausgepressten Zucchiniraspel geben. Das Ganze ca. 30 Minuten unter Riihren leicht
kocheln lassen.

AnschlieBend mit Paprika, Curry, Pfeffer und dem Tomatenmark wiirzen und nochmals
durchkochen.

HeiB in Schraubgliser abfiillen und gut verschlie3en.

Rhabarber-Ingwer-Marmelade

500 gRhabarber
1 Stiick Ingwer, frisch
500 gGelierzucker

Rhabarber waschen, putzen und in etwa vier Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die
Ingwerknolle gut schiilen und in sehr kleine Wiirfel schneiden, es sollte etwa ein EL
sein. Ingwerwiirfel, Rhabarberstiicke und Gelierzucker in einem Topf griindlich
vermischen, abdecken und iiber Nacht stehen lassen. Danach zum Kochen bringen und
in vier Minuten sprudelnd kochen lassen. Marmelade noch heif} in saubere Gliser fiillen
und sofort verschlieBen

Musikaro

Lemon Curd

Zutaten: 75 g Butter, 250 g Zucker, Saft von 3 Zitronen, abger. Zitronenschale, 3 Eier.
Zubereitung: Butter in einem Topf zerlassen. Zucker, Zitronensaft und etwas
abgeriebene Zitronenschale zufiigen. Eier verquirlen und dazugeben. Bei mittlerer
Hitze so lange riithren, bis eine gut streichfihige Creme entstanden ist; in vorbereitete
Gliser fiillen und verschlieBen. Zur besseren Haltbarkeit bis zum Verzehr im
Kiihlschrank aufbewahren (CK-Rezept von sabinelina).

Zartbitter-Nuf3-Nougat-Creme

Zutaten: 200 g Zartbitterschokolade, 125 g Honig, 100 g Haselniisse, 150 ml sehr hei3es
Wasser.

Zubereitung: Die Haselniisse von ihrer Schale befreien, indem sie erst in der Pfanne
(ohne Fett) gerostet werden und anschlieBend in einem Kiichentuch gerubbelt werden.
Dann die Schokolade und den Honig in einem Wasserbad schmelzen und die
gemahlenen Niisse mit dem sehr heilen Wasser einriihren. Alle Zutaten gut
miteinander verriihren und anschlieBend heif3 in Gliaser abfiillen und abkiihlen lassen
(Anlehnung aus einem Einkochbuch).
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Fetacreme

Zutaten: 200 g Fetakiise, 1 Peperoni, 1-2 Knobizehen, 4 EL Rapsol, etwas Tomatenmark,
Zubereitung: Feta zerbrockeln, Peperoni kleinschneiden, Knofi kleinschneiden und
alles zusammen im Mixer piirieren. Dann nach und nach 3 EL Rapsol zugeben. Die
Creme moglichst ohne Lufteinschliisse ins Glas streichen und mit Ol bedecken. Die
Fetacreme hiilt sich einige Wochen lang, wenn sie im Kiihlschrank aufbewahrt wird
(Forenbeitrag 12.09.2006; Rezeptbeitrag von Baumfrau).

Tomaten - Mohren - Butter

Zutaten: 3 Mohren, 1 Zwiebel, 250 g Butter, 2 TubeTomatenmark

Zubereitung: Mohren raspeln, Zwiebeln fein hacken. Zusammen mit dem Tomatenmark
und der weichen Butter verriihren. Mit Salz, Pfeffer und evtl. Petersilie abschmecken.
Evtl. mit dem'Zauberstab nochmals fein mixen. (Anlehnung an CK-Rezept alaskasonja).

Linda71

Leberwurst vegetarisch

100 gSonnenblumenkerne
50 g Ol (Sonnenblumendl)
n. B. Wasser
1 ELMajoran
1> TL Pfeffer
1 TLKrautersalz
kl. Bund Schnittlauch

Die Sonnenblumenkerne in einen hohen Becher geben. Das 0Ol zufiigen und mit soviel
Wasser auffiillen, bis die Kerne bedeckt sind. Die iibrigen Zutaten auSer dem
Schnittlauch in den Becher geben. Man kann auch die Sonnenblumenkerne vorher sehr
fein mahlen.

Mit einem Piirierstab alles zu einer festen streichfihigen Masse piirieren. Evtl.
Ol/Wasser nachgeben. Abschmecken! Nach dem Piirieren den fein geschnittenen
Schnittlauch untermischen und in den Kiihlschrank stellen.

Bei uns ist das Glas innerhalb weniger Tage leer. Manche dachten schon, dass es echte
Leberwurst sei. Als Mini-Vorspeise mit dunklem Brot in kleinen Schilchen servieren.
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Milchhonig
500 ml Buttermilch

500 gZucker

Die Buttermilch und den Zucker in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Dabei
immer zwischen durch mit einem Schneebesen gut umriihren. Nach ca. 1/2 Std. wird die
Masse langsam dickfliissiger. Irgendwann bekommt die Masse die typische Honigfarbe.
Nach etwa einer 3/4 bis 1 Std. ist die Masse zihfliissig. Nun kann man sie in ein Gefa83,
Tupperdose oder ein "Honigglas" umfiillen. Nach dem Abkiihlen kann man diesen
herrlichen selbst gemachten Milchhonig genieBen.

Dies ist ein sehr altes Rezept - noch aus den Vorkriegsjahren. Ich habe es von meiner
lieben Patentante bekommen.

Salzige Karamellcreme

500 gZucker
200 gButter
400 ml Sahne

1 TL Meersalz, grobes (fiir die Miihle)

Den Zucker in einem grof3en, besser hohen, Topf (Spritzgefahr!) goldbraun
karamellisieren. Die Butter und die Sahne vorsichtig mit gebithrendem Abstand in den
Topf zugeben und mit einem langstieligen Holzl6ffel solange auf kleiner Flamme
unterriihren, bis sich der Karamell wieder gelost hat. Dann das Salz zugeben und gut
unterriihren.

Die Creme in 4 sterilisierte 250ml-Gliiser fiillen und gut zu drehen.

Hervorragend als Brotaufstrich, erwirmt als Sauce fiir Eis oder Joghurt, als Masse fiir
Platzchentiirme oder in kleine Miirbteigtortchen fiillen und wieder kalt werden lassen.
Das Salz gibt den Oberpfiff!

Tannenspitzenkonfitiire

500 gKandiszucker, 200 g Triebe von Rottannen

Junge, weiche Triebe von (Rot)tannen in eine Pfanne geben und knapp mit Wasser
bedecken und 2-3x aufkochen lassen. Dann zudecken und 2-3 Tage kiihl stellen (Keller).
Dann absieben, abwiegen und mit der gleichen Menge Kandiszucker bis zur
gewiinschten Dicke einkochen. Ich habe bei den Zutaten 500 g Kandis geschrieben, weil
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ich eine Menge angeben musste, aber die tatsichliche Menge richtet sich nach dem
Gewicht des Saftes.

Die Konfitiire ist nicht nur ein aromatischer Brotaufstrich, sondern auch ein
Hausmittel gegen Erkiltung und Husten

Vanilleaufstrich

200 gSchokolade, weille
200 gFrischkiise
1 Pck. Vanillezucker

15 g Butter

Die wei3e Schokolade in grobe Stiicke hacken und zusammen mit der Butter langsam
und auf niedrigster Stufe im Wasserbad schmelzen.

Wenn die Schokolade geschmolzen ist, das Packchen Vanillezucker hineingeben. Die
Schokolade vom Herd nehmen.

Nun LoffelweiSe und langsam den Frischkise hineingeben.

Dabei immer kriiftig umriihren. Die Creme muss solange geriihrt werden, bis keine
Kliimpchen mehr sind und sie letzten Endes wirklich cremig wird und nicht broselig,
wenn sie abgekiihlt ist.

Der Frischkiise muss sich komplett mit der Schokoladen-Butter-Masse verbunden
haben.

(Das Ganze kann auch in der Mikrowelle zubereitet werden. Da aber bitte aufpassen
und nicht auf der hochsten Stufe die Schokolade schmelzen, da sie sonst verbrennt)

Wenn alles gut miteinander verriihrt ist, die Creme in ein Glas abfiillen und fest
verschlieBen. In den Kiihlschrank stellen und fest werden lassen.

Die Schokoladencreme kann sofort gegessen werden, ich empfehle aber eine Ruhe von
mind. 24 Stunden. Dann wird sie richtig fest bzw. streichfihig!

Diese Creme bzw. dieser Aufstrich ist Ruck Zuck zubereitet, hiilt sich mind. 4 Wochen
frisch (lIanger hielt er bei uns nicht) und ist was fiir SiiBmauler.

Man kann ihn auch mit Vollmilch- oder Zartbitterschokolade zubereiten. (Wobeli bei

zartbitter bitte zu beachten ist, dass mehr Zucker verwendet werden sollte durch das
bittere der SChokolade)

Durch den Frischkise wird es nicht ganz so heftig von den Kalorien her, aber es bleibt
trotzdem gut ihm Geschmack und schmeckt super nach Schokolade.

Die Creme bleibt streichfihig und wird nicht zu fest!

Verhackert

300 gSpeck, geraucherter durchwachsener, nicht zu hart
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1 kleine Zwiebel(n)
1 Knoblauchzehe(n)
12 TL Majoran, getrocknet
1 Lorbeerblatt, moéglichst frisch
1 Prise Salz
1 TL Pfefferkorner, schwarz

Den Riéucherspeck in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
sehr fein hacken. Alles in einer Schiissel mischen. Den Majoran mit den Fingern
dariiber reiben. Das Lorbeerblatt und eine Prise Salz im Morser fein zerreiben. Die
Pfefferkorner zufiigen und zerstofB3en.

Die Gewiirze zum Speck geben und untermischen. Die Speckmischung im Blitzhacker
grob piirieren oder durch den Wolf drehen.

Das Gehackte nochmals durchmischen, in Schraubdeckelgliser fiillen und zugedeckt im
Kiihlschrank noch etwas durchziehen lassen.

Zwiebelschmelz

4 Zwiebel(n)
1 Apfel
250 g Palmfett (Bioladen)
50 ml Ol (Rapsol)
etwas Salz und Pfeffer
etwas Sojasauce
etwas Thymian oder Majoran

Das Palmfett mit dem Rapsol erhitzen. Die Zwiebeln schiilen, in Wiirfel schneiden und
im heiBen Fett anschwitzen. Den Apfel schilen, entkernen, wiirfeln und zugeben. Wenn
alles durchgeschmort ist (dauert ca. 15-20 Min.), mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und
Thymian oder Majoran wiirzen (mit dem Salz halte ich mich immer etwas zuriick, da die
Sojasauce ja bereits Salz enthilt). Den Schmelz heifl in Twist-Off-Gléaser fiillen, sofort
verschlieBen und die Gliser 5 Min. auf dem Kopf stehen lassen. Dann umdrehen und
vollstiindig auskiihlen lassen.

Ungeoffnet ca. 6 Monate haltbar. Geoffnet und bis zum Verzehr im Kiihlschrank
gelagert ca. 2 Monate haltbar.

Erdnuss-Schokolade-Aufstrich

2 ELSahne

50 g Schokolade, dunkel
12 EL Zucker

70 g Erdnussbutter
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Die Sahne in einer Pfanne oder in einem Topf warm werden lassen. Die zerkleinerte
Schokolade und den Zucker beigeben. Unter Riihren schmelzen lassen. Die
Erdnussbutter darunter riihren, auskiihlen lassen und in ein sauberes Glas fiillen.
Hilt sich im Kiihlschrank ca. 3 Wochen.

Parmesanbutter

150 g Parmesan (oder ein anderer Hartkiise)
150 g weiche Butter

2 EL WeiBwein

Salz und Pfeffer zum abschmecken

Den Kiise fein reiben und mit der Butter und dem Wein zu einer geschmeidigen Masse
verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in Glaser fiillen.
Vor dem Servieren mit etwas Kresse bestreuen.

Wildkraut

Dark Orange Crunch

Zutaten:

150g dunkle Schokolade (60% oder mehr)
130g Frischkise natur

10g weiche Butter

1 EL Zucker

Schale einer Orange

Haselnusskrokant nach Belieben.

Zubereitung:

Die Butter und die Schokolade im Wasserbad bei sanfter Hitze schmelzen. Den
Frischkise langsam Loffelweise hinzugeben und mit der Schokoladenmasse verriihren.
Ggf. mit etwas Zucker siilen. Orangenschale hinzugeben.

Solange riihren, bis sich Frischkise und Schokolade gut verbunden haben, Zum Schluss
nach Belieben Haselnusskrokant hinzufiigen und unterriihren. In ein Glas fiillen und
abkiihlen lassen. Ist bei Zimmertemperatur bereits relativ fest, aber streichfihig.
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Griechische Schafskisecreme

Zutaten:

25g weiche Butter

100g Schafskiise in Kriautern eingelegt
50g schwarze Oliven, entsteint

2 EL Schlagsahne

1 rote Pfefferschote

1 Knoblauchzehe

Thymian

Rosmarin

Zubereitung:

Die Butter in einer kleinen Schiissel schaumig rithren. Den Schafskise durch ein Sieb
dazustreichen. Von'den Oliven ca. 1/3 beiseitelegen fiir die Garnierung, den Rest fein
hacken und zur Schafskiise-Butter-Masse geben.

Die Pfefferschote liings halbieren und die Kerne entfernen. Die Schotenhiilften
waschen, fein hacken und unter die Kiisecreme rithren. Thymian und Rosmarin fein
hacken, Knoblauch durch die Presse driicken. Gewiirze untermengen.

Die Sahne steif schlagen und unterziehen. Mit Olivenhiilften garnieren und kiihl
servieren.

Thunfisch-Frischkiseaufstrich

Zutaten:

1 Ds. Thunfisch in O1

1 Pk. Krauterfrischkise

1 Pk. TK-Krauter (8 Kriuter)
2-3 EL Sylter Salatfrische
evtl Zitronensaft

Pfeffer

Salz

Oregano

Zubereitung:
Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit einer Gabel gut zerdriicken und vermengen.
Mit Gewiirzen und evtl. etwas Zitronensaft abschmecken.
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Schoko-Karamell-Creme ,.Das ist der Daim*

Zutaten:

1 Tafel Marabou-Schokolade Daim
60g weiche Butter oder Margarine
~o ml Milch

Zubereitung:

Erst die Butter im Waserbad schmelzen, dann die Milch hinzufiigen und verriihren. Die
Schokolade in Stiicke brechen und in der warmen Butter schmelzen. Alles gut
verrithren und in ein Glas fiillen und abkiihlen lassen.

Wem das so zu siiB ist, kann ein paar Stiicke Zartbitterschokolade dazugeben, das macht
den Aufstrich noch schokoladiger und nimmt ein bichen Siile raus.

Vanillebutter

1 Becher Schlagsahne

1 Tiite/n Vanillezucker

Schlagsahne und Vanillezucker mit dem Quirl aufschlagen, ca. 6 - 7 Minuten, bis sich die
Buttermilch vom Fett 16st und ein schoner Klumpen Butter entstanden ist. Diesen dann
in ein Tuch geben und abtropfen lassen.

Zu einer Rolle oder Kugel formen und im Kiihlschrank aufbewahren. Passt gut zu
Rosinenstuten oder siiBen Hefebrotchen. Die Buttermilch nicht wegschiitten, sie ist
auch sehr lecker.

Gefliigelsalat nach altem Familienrezept

Zutaten:

1 Hahnchenbrustfilet

14 Gl. Senfgurken u. etwas vom Gurken-Essig-Wasser
14 Ds. Ananas ungezuckert und deren Saft
2 siduerlicher Apfel geschiilt

2 EL Miracel Whip

2 EL Yoghurt natur

Pfeffer

Salz

Zucker

Zitronensaft
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Zubereitung:

Das Hihnchenbrustfilet in einer Pfanne sanft gar ziehen lassen. Auskiihlen lassen.
Senfgurken, Ananas und Apfel zu gleichen Teilen in feine Wiirfel schneiden. Kaltes
Fleisch ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Das Verhiltnis Obst und Gemiise zu Fleisch

sollte ca. 1:1 betragen.

Aus Yoghurt, Mayonnaise, je einem Schuss Ananassaft und Gurkenessig ein Dressing
anriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker fein sii3-siuerlich abschmecken und zum Salat

geben.

Idealerweise ein paar Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen. Dann nochmal
nachschmecken. Schmeckt hervorragend auf Schwarzbrot.

Bei diesem Rezept wurdenoffenbar die Senfgurken mit etwas Skepsis betrachtet. Die
sind allerdings nur schlecht austauschbar, da der Essig bei Gewiirzgurken i.d.R.
wesentlich schirfer ist. Senfgurken sind wesentlich sanfter und runder im Geschmack,

was sichnatiirlich auch im Salat bemerkbar macht.

Klassische Krauterbutter

150g weiche Butter
Zwiebelgranulat
Schabziegerklee
Petersilie

Dill
Schnittlauch
Liebstockel
Knoblauch
Sellerieblatt
Paprikapulver
Salz

Zubereitung:

Butter mit den Gewiirzen vermengen und kiihl stellen.

Tomatenbutter

Zutaten:

150g weiche Butter

5 EL Tomatenmark

2 EL Kriduter der Provence

1 Knoblauchzehe

1 EL Gemiisebriihe Instantpulver
Paprikapulver rosenscharf

Salz, Pfeffer, Zitronensaft
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Zubereitung:
Butter mit Tomatenmark vermischen. Paprikapulver, Gemiisebriihepulver und Krauter
hinzugeben, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft pikant wiirzig abschmecken.

Olivencreme

200g Frischkise

40g saure Sahne

3 Handvoll Basilikumblitter-- klein schneiden

30 g getrocknete Tomaten-- klein schneiden

40g schwarz Oliven -- Ringe schneiden

ales vermengen, mit Knoblauch Pfeffer und Salz wiirzen

Schafskisecreme

200g Schafskiise

100g saure Sahne

30g getrocknete Tomaten-- klein schneiden

1 EL Tomatenmark

1 TL Paprika und etwas Pfeffer

alles vermengen, nicht mehr salzen, da Schafskise wiirzig genug ist

Krauterbutter

250g Butter
Krauter aus dem Garten
mit Pfeffer und Salz abschmecken
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Lecker —Schmecker-Butter

250 g Butter
> Zwiebel(n)
4 Tomate(n), sonnengetrocknete in Ol
1 Knoblauchzehe(n)
1 TL, gehéiuft Thymian, getrocknet
Y2 Chilischote(n), getrocknet
1 TL, gehéuft Oregano, getrocknet

1 TL, gestr. Paprikapulver, edelsiif3
12 TL Rosmarin
Olivenol
Salz und Pfeffer
n. B. Basilikum und Petersilie
n. B. Friithlingszwiebel(n), nur das Griine

Zwiebel, Knoblauch und Tomaten feinst zerkleinern. Die Gewiirze und Kriauter mit
etwas Olivenol verriihren und etwas aufquellen lassen. Dann einfach alles
zusammenfiigen und mit der zimmerwarmen Butter verriihren.

Wer will, kann auch noch etwas getrocknetes Basilikum, Petersilie und evtl. frisches
Griin von Friihlingszwiebeln untermischen.

Ich stelle immer ca. 1,5 kg von dieser Butter her und friere sie in Glisern ein.

Kirablau
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