KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

GEWURZTE BUTTER
FUR GEDAMPFTEN SPARGEL

ZUTATEN

1 EL Koriandersamen

2 TL schwarze Pfefferkérner

1 Doschen Safranféden (0,1 g)
Ya TL frisch gemahlene
Muskatnuss

200 g Butter

Je 1 EL fein gehackte Koriander-
blatter, Schnittlauch und Lieb-
stockel

Schalenabrieb von ¥z Bio-Orange
und -Zitrone

Y2 TL Honig

etwas Salz

ZUBEREITUNG

Die Koriandersamen und Pfefferkérner in einer Pfanne trocken
rosten, bis sie anfangen zu duften. In einen Moérser geben,
abgekihlt mit den Safranfaden fein mérsern. Die frisch geriebene
Muskatnuss untermengen.

In einem Topfchen die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen lassen,
die Gewilirzmischung mit den gehackten Krautern, Zitrusschalen-
abrieb, Honig und einigen Prisen Salz unterrihren. Einmal kurz
aufkochen lassen. Dann die gewiirzte Butter in eine Sauciere geben
und auf ein kleines Stévchen stellen. Zum gedampften Spargel
servieren. In einem Schraubglas hélt sich die gewiirzte Butter ca.

1 Woche im Kiihlschrank.
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