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o | Holzform
o | Metall-Spiralkugel mit
Silikonkiigelchen

o | Beutel Milchstiurebakterien.* Zutaten:

Giirstoffe, Laktose (Milch),
Kaseinhydrolysat (Milch). Herkunft : EU.
Im Kiihlschrank aufbewahren.
Nettogewicht: 5 g.

* Im Allgemeinen werden sie in Pulverform (in
Piickchen wie in Ihrem Set) verkauft und sollfen im

Kiihlschrank aufbewahrt werden.

o | Beutel Zitrusfriichtesalz

o 1 Beutel Bio-Basilikum gerebelt

© das Rezept des Chefkochs Sébastien
Romé

ZITRUSFRUCHTESALZ Netto Gewicht : 5 g
GEREBELTES BASILIKUM Netto Gewicht : 5 g

An einem trockenen und kiihlen Ort Gewiirzdosen
aufbewahren und vor Feuchtigkeit und Hitze schijtzen.
Kann Spuren von Sojabohne

Senf, Sesam, Haselnuss,

Gluten, Laktose, Pistazie

und Sellerie enthalten.

e rere | ZIRUS GEREBELTES
o FRICHTESALZ | BASILKUN
ENERGIE (K /

) 0/0 1252,/ 300
FETT/DAVON

GESATIGTE : e
FETTSAUREN () '
KOHLENYORATE/ | 0 3
DNONZUCKER(5) | 0 4
EIWEISS (6) 0 1
BALLASTSTOFFE ) 78
(6) '
) 95 0085

Produkikonzept und - zusammenstellung in Frankreich

RADIS ET CAPUCINE 42 rue des Perreyeux ZA
du CORMIER BP50116 49803 TRELAZE CEDEX
49353 C

www.radisetcapucine.com
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FUR 300 G BUTTER:

[M SET ENTHALTEN: AUSSERDEM BENOTIGEN SIE:

o | Beutel Milchsiiurebakierien. (Im Allgemeinen werden sie in Pulverform (in o 1 Spachtel oder Teigschaber

Piickchen wie in hrem Set) verkauft und sollten im Kiihlschrank aufbewahrt o | Schiissel (Fassungsvermagen mindestens 1,5 1)
werden.) o | kleines Glas

® | Beutel Zitrusfriichtesalz o | feines Kiichensieb

o | Beutel gerebeltes Basilikum o | | flissige Sahne mit einem Fettgehalt von

® | Metall-Spiralkugel mit Silikonkiigelchen mindestens 30—35 % (vgl. ,Tipps zur Wahl der

® | Holzform richtigen Sahne”)

Sie mijssen Ihre Héinde grindlich waschen und die Uensilien sterilisieren, die Sie bei der Herstellung Ihrer Butter verwenden.

1

TEMPERIEREN:

Die Sahne in eine Schiissel geben und 1-2 Stunden bei Zimmertemperatur stehen lossen. Sofern notwendig, erwéirmen Sie die Sahne langsam in einem
Topf auf maximal 25 °C (verwenden Sie ein Thermometer).
Achtung: Schijssel mit einem sauberen Geschirrhandtuch abdecken, um Verunreinigungen zu vermeiden.

IMPFEN ODER REIFEN:

Schapfen Sie etwas Sahne ab und geben Sie in diese die Milchsiiurebakterien aus dem Péckchen. Vorsichtig umriihren. AnschlieBend die Sahne mit den
Milchstiurebakterien zur restlichen Sahne geben und nochmals sorgfiltig umrishren. Bei Zimmertemperatur weitere 1-2 Stunden stehen lossen. In dieser
Phase kinnen sich die Milchsiiurebakterien entwickeln, sodass Ihre Butter letztendlich aromatischer sein wird.

(Erneut mit einem sauberen Geschirrhandtuch abdecken.) Traditionell wird die Sahne nach dem Reifeprozess in einem Butterfass von Hand geschlagen,
um die enthaltenen Fette vom Wasser zu trennen. Zu Hause kénnen Sie die Sahne auch mithilfe eines herkémmlichen Handrishrgeriits schlagen.

Mit dem Set haben Sie jedoch ein einfaches Hilfsmittel, das genauso effizient ist.

SCHLAGEN:

Geben Sie die Hiilfte der gereiften Sahne in das Gefdf. Die Metall-Spiralkugel mit dem Silikonkiigelchen hineingeben und das Glas wieder verschliefien.
Anschlieflend dos Gefd 1—2 Minuten kriftig schiitteln, bis eine wunderbar geschlagene und feste Sahne entsteht. Indem Sie dos Gefdfl noch linger
schiitteln, bilden sich in der geschlagenen Sahne viele kleine Flocken. Die Sahne ,flockt”. Nach ca. 5 Minuten verbinden sich diese Flocken und auf dem
Gefiflboden sammelt sich eine weifiliche Flissigkeit — die Buttermilch. Achten Sie darauf, das Glas gut festzuhalten (eventuell mit einem Tuch), damit es
Ihnen nicht aus den Hiinden rutscht!l!

Diese Fliissigkeit ahgieBien (sie kann direkt getrunken oder mit etwas Zucker oder Fruchtsirup verfeinert werden) und dann ebenfalls die Butter aus dem
Gefifh nehmen (dabei die Butter in der Metallkugel nicht vergessen) und zu einem Klumpen formen.
Den Butterklumpen anschliefend iiber einem Kiichensieb abtropfen lassen.

SPOULEN:

Nachdem die Butter abgetropft wurde, geben Sie den Klumpen in eine Schiissel mit sehr kaltem Wasser.

Den Klumpen vorsichtig kneten, sodass etwaige Buttermilchriickstinde ausgewaschen werden. Das trilbe Wasser durch frisches Wasser ersetzen und die
Butter so wieder und wieder spiilen, bis das Wasser auch nach dem Auswaschen noch klar ist.

Dieser Vorgang ist bei der Butterherstellung extrem wichtig, da die Butter sonst ranzig wird. Ein sorgfltiges Spilen erhtht also die Haltbarkeit Ihrer
Butter.

Vorgang mit der zweiten Hiilfte der Sahne, die sich noch in der Schiissel befindet, wiederholen und die beiden Butterstiicke zusammenfiigen.

SALZEN:

In diesem Schritt werden nun das Salz oder die Gewiirze hinzugefiigt.

Geben Sie einfach die gewiinschte Menge hinzu.

- Herkémmliche SiB- bzw. Saverrahmbutter enthilt kein Salz. Bei gesalzener Butter unterscheiden die Franzosen zusiitzlich zwischen einer leicht
gesalzenen Butter, der ,beurre demi-sel”, mit einem Salzgehalt zwischen 0,5 und 3 % (d. h. zwischen 1,5 und 9 g bzw. zwischen Y2 TL bis hin zu 1 EL)
und der ,beurre salé” mit einem Salzgehalt von 3 % (d. h. 9 g oder 1 EL).

KNETEN:

Der letzte wichtige Schritt besteht im Kneten der Butter, damit sie eine glatte und gleichmifige Konsistenz erhilt. Salz und Kréuter zur Butter geben und
anschlieBend mit den Héinden einige Minuten kneten.
Bei diesem Schritt kann weiterhin Wasser austreten. Ist dies der Fall, die Butter so oft wie ntig abtropfen lassen.

FORMEN:

Geben Sie der Butter in einer Butterschale die gewiinschte Form oder rollen Sie sie mithilfe von Frischhaltefolie (oder Backpapier).
Anschlielend die Butter mindestens 1 Stunde im Kishlschrank kalt stellen und erst dann fiir eine ldngere Haltbarkeit in Pergamentersatzpapier
einwickeln. Gekihlt ist Ihre Butter mindestens 1 Woche haltbar.

Noch Fragen? Unser Koch hat immer ein offenes Ohr und
aniwortet lhnen gerne per E-Mail: cuisinier@radisetcapucine.com



