Culinary
Geklarte Butter

Geklarte Butter ist das reine Butterfett. Durch sanftes Erhitzen trennt sich das EiweiR vom Fett
und das restliche Wasser in der Butter verdampft. Beim AbkUhlen wird sie wieder hart und man
spricht von Butterschmalz.

Durch das Klaren ist die Butter sehr lange auch ohne Kuhlung haltbar und sie lasst sich héher
erhitzen, da weder Eiweild verbrennen kann noch Wasser ein zum Teil schmerzhaftes Spritzen
verursacht.

Zubereitungszeit: 15 Min.

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir ca. 100 g:

1509 Butter, ungesalzen

Geklarte Butter herstellen:

In einem kleinen Topf die Butter langsam erhitzen und bei geringer Hitze sanft kdcheln lassen.
Das Milcheiweild bildet an der Oberflache einen weiBen Schaum, diesen stetig mit einer
Schaumkelle entfernen.

Wahrend der Zubereitung von geklarter Butter muss man darauf achten, dass sie nur leicht
kdchelt und auf keinen Fall braunt.

Sobald in der flussigen Butter keine Blasen mehr aufsteigen, sie klar ist und sich kein neuer
Schaum bildet, kann sie vorsichtig in ein zweites, hitzebestandiges Gefall umgefullt werden.
Dabei allerdings darauf achten, dass das am Topfboden verbliebene Eiweif3 nicht mit in das neue
Gefal gelangt.

Wer mochte kann die Butter zusatzlich durch ein feines Sieb oder Passiertuch geben, um auch
kleinste Ruckstande zu entfernen.

Die geklarte Butter kann man jetzt direkt weiterverwenden, zum Beispiel fir Sauce Hollandaise,
oder gut verschlossen an einem kuhlen Ort aufbewahren.

Rezept & Foto: Matthias Huber, 2013 Rezepte & mehr gibt’s auf www.culinaryfarm.de
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