preierlei Grillbutter

Zutaten (fiir 4 Personen)

Rote Bete / Meerrettich / Estragon
150 ml Rote Bete Saft

250 g weiche Butter

1/2 Bund Estragon

1 EL fein geriebener Meerrettich
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Réstzwiebel / Bacon / Schnittlauchbutter
100 g Bacon in Scheiben

30 g Rostzwiebeln

1 Bund Schnittlauch

250g weiche Butter

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Blauschimmel / Cranberry / Walnussbutter
70 g Blauschimmelkase

50 g Cranberries

250 g weiche Butter

Salz, Pfeffer aus der Mihle

@ Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
50 Min
Zubereitung

1. Den Rote Bete Saft in einem kleinen Topf auf 1-2 EL sirupartig einkochen und abkihlen lassen.
Die Butter mit einem Handrihrgerat schaumig aufschlagen und den Estragon fein hacken. Alle
Zutaten mit der Butter mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Den Bacon in einer Pfanne knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit den
Rostzwiebeln fein hacken. Die Butter mit einem Handriihrgerat schaumig aufschlagen.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Jetzt alle Zutaten mit der Butter mischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Den K&se Uber dem Wasserbad etwas erwarmen. WalnUsse in einer Pfanne rosten, bis sie
durften und dann mit den Cranberries fein hacken. Die Butter mit einem Handriihrgerat
schaumig aufschlagen. Alle Zutaten mit der Butter mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tipp: Nach Belieben die Buttersorten in Rollen oder Nocken formen oder in Eiswiirfelbereiter fiillen
und kalt stellen, damit sie fest werden kénnen. Wer Silikonformen benutzt, am besten die Formen
samt Butter einfrieren — dann ldsst sich die Butter leichter IGsen.
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