FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

ZUTATEN:

GRUNE OLIVENBUTTER

125¢g  SuBrahmbutter (zimmer-
warm)
50¢g griine Oliven (fein gehackt)
1TL Kapern in Olivendl (gehaduft)
5-6  Zweige Olivenkraut
(fein gehackt)
2 Zweige Thymian
(fein gehackt)
2 EL Petersilie (fein gehackt)
15 TL Zitronenschale (gerieben)
1TL Zitronensaft (frisch gepresst)
1 kleine Knoblauchzehe
(zerdriickt)
Fleur de sel
schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Grine Olivenbutter

Besonderen Charakter bekommt diese fein mit
mediterranen Krdautern abgeschmeckte Butter
durch den leicht harzigen und olivenahnlichen
Geschmack von frischen Olivenkraut und aroma-
tischen Nocellara dell‘Etna-Oliven.

Zu besonders zu mediteranen Fisch und auch
gegrillten Fleisch ein Hochgenuss.

Alle Zutaten wie in der Liste aufgefuihrt gut mit der weichen Butter
verrithren. Auf Klarsichtfolie geben und wie ein Bonbon zu einer
Rolle formen. Im Kithlschrank zum weiteren Verbrauch kalt stellen.

OLIVENKRAUT: Das Aroma der frischen Olivenkrautblatter erinnert
an griine Oliven, mit einem leichten Beigeschmack anderer medi-
terraner Krauter wie Rosmarin und Bohnenkraut.

Das Kraut wird heute u.a. als Zutat fur Krduterpestos und Marinaden,
pur fir frische Salate oder frisch zur Weiterverarbeitung in Krauter-
buttern und Krauterquarks genutzt. Es kann aber auch direkt fir
Fleisch- und Fischgerichte oder fiir Pilze (z.B. Steinpilze, Schirmpilze)
verwendet werden. Sehr schmackhaft sind auch Tomaten und Moz-
zarella, die statt mit Basilikum mit Olivenkraut garniert werden. Am
besten frisch verwenden, denn erhitzt verliert es sehr stark an Aroma.

Dieses Rezept ist ein Service von
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