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Schaumig gerührte Butter mit 
ge trockneten Tomaten

 WERKZEUGE
  Spritzbeutel mit gezackter Tülle
  Mixer

ZUTATEN
 250 g  Butter, gewürfelt, Zimmertemperatur
 1  *Schalotte, geschält, fein gehackt
  Bratbutter zum 
  Andünsten
 50 g  *Tomaten, getrocknet, in Olivenöl eingelegt, abgetropft, 
  fein gehackt
 1 El  *Kapern, klein, abgetropft, fein gehackt
  Fleur de Sel
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Piment d’Espelette

ZUBEREITUNG
Die Schalotte in Bratbutter andünsten und auskühlen lassen. Die But-
ter mit dem Handmixer sehr schaumig schlagen. Die *Zutaten unter-
rühren. Mit Fleur de Sel, Pfeffer und Piment d’Espelette würzen. In ei-
nen Spritzbeutel füllen und mindestens 2 Stunden bis zum Verbrauch 
kühl stellen. In ein Schälchen spritzen und servieren. 
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