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Gewurzte Whiskybutter

Foto: Kathrin Fries

Zutaten:

250 g Butter

100 g Speckwurfel

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Honig
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30 ml Whisky

Zubereitung:

In einer Pfanne den Speck langsam auslassen. Inzwischen die Schalotte und den
Knoblauch schalen und fein wurfeln. Die Speckstlickchen aus dem Fett nehmen und in
diesem Schalottenwirfel und Knoblauch anschwitzen. Mit dem Whisky abléschen, die
Pfanne vom Herd nehmen und den Honig einridhren. Hat sich dieser aufgeldst, die Butter
zugeben und schmelzen lassen. Dann die Speckwdrfel zugeben, alles gut vermengen und
abschmecken. Nach Geschmack kénnen noch der Abrieb von 1 Bio-Orange, Salz, weilRer
Pfeffer und/oder feine Schnittlauchréllchen eine gute Erganzung sein. Die Buttermasse
nun zum Festwerden in eine beliebige Form geben. Ob geschmolzen auf Fleisch oder
Mais, zum Uberbacken von Brot oder zu Gemiise - die Einsatzmdglichkeiten sind
vielfaltig.

Tipp: Die portionierte Whiskybutter lasst sich einfach einfrieren.

Kathrin Fries
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