Kriauterbutter

1/2 Bund Dill ) waschen, gut trocknen, entstielen, sehr fein
1/2 Bund Kerbel ) zerkleinern

1/2 Bund Petersilie )

1/2 Bund Schnittlauch )

1/2 Bund Zitronenmelisse )

250 g streichfihige Butter schaumig riihren und mit

1/2 Teeloftel Krautersalz wiirzen

gut verriihren, in gedltem Pergamentpapier zu einer Rolle
formen, vor dem Servieren mindestens 1 Stunde in den
Kiihlschrank stellen.

Dazu reicht man gerdstetes Stangenbrot.

Anmerkung: Krauterbutter ldsst sich gut einfrieren. Haltbarkeit ca. 3 Monate.

Ballaststoffe Kcal Eiweil} Fett Kohlenhydrate

Gesamtrezept 2g 1.930 3g 205 ¢ 4g
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