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Italienische Butter
Die Butter schmeckt hervorragend auf kurz 
gebratenem Fleisch und Fisch – würzt raffiniert 
Risotto und Pasta und gibt diesen den letzten 
Pfiff.

Zutaten
250 g weiche Butter 
3 Knoblauchzehen
30 – 40  Gramm getrocknete italie-

nische Tomaten in Olivenöl 
(sehr gut abgetropft)

1 kleines Bund Basilikum
4 Zweige Thymian (Blättchen)
2 Prisen Oregano (gerebelt)
¼ TL Fleur de sel
 schwarzer Pfeffer aus der 

Mühle

1Knoblauchzehen, getrocknete Tomaten und Basilikum sehr 
fein hacken. Die weiche Butter cremig rühren. Knoblauch, 

Tomaten,Thymian und Basilikum unterrühren. Mit Fleur de sel und 
Pfeffer abschmecken.

2Die Butter auf ein entsprechendes Stück Klarsichtfolie geben 
und zu einer Rolle wickeln. An beiden Enden fest drehen und im 

Kühlschrank für weitere Verwendungen aufbewahren.


