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Schritt-flir-Schritt-Anleitung
fiir die Herstellung von Butter

=" E Hinweis: Den Film-Clip ,Butter selbst herstellen” kannst du dir im
Internet tiber den YouTube-Kanal SchulmilchNRW anschauen.

Uber den QR-Code gelangst du direkt auf die richtige Seite.

Was ist Butter?

Butter ist ein Naturprodukt aus der Sahne der Milch. In Sahne ist das Fett der Milch in einer
hoheren Konzentration enthalten als in Milch. Das Milchfett besteht aus ganz vielen kleinen
Fettkligelchen. Fur die Butterherstellung wird die Sahne so lange geschlagen, bis die Haut um

die Fettkiligelchen aufplatzt und sich das Milchfett zu gré3eren Butterkdrnern zusammenballt.

Bei diesem Vorgang trennt sich die fllssige Buttermilch von den Butterkdrnern ab.

So kannst du Butter oder Krauterbutter selbst zubereiten:

Diese Zutaten brauchst du
fuir 50 g Butter:

Das brauchst du fiir dje

["]11 Becher Schlagsahne Zubereitung;

(Rau mtemperatur)
12 Glaser mit Schr

u suterbutter zusatzlich
Fuir Krau - Marme;aden

[T]salz, Pfeffer

[]frische Krauter nach Belieben,
2. B. Schnittlauch, Basilikum,

aubversch|uyss,
glédser
1 Brettchen

Barlauch, Petersilie oder [J1 sieb
Thymian [J1 Schiisse|
L1 Léffel

[]2 kleine Teller oder Schiisseln

Dauer der Zubereitung: 2 Stunde.
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Zubereitung:

1. Kontrolliere zuerst, ob deine Hinde und
alle Materialien sauber sind.

2.In einem der Glaser stellst du Butter her
und in dem anderen die Krauterbutter.
Verteile dafiir die Sahne zu gleichen Teilen
auf die beiden Glaser.

3. Schneide die Krauter klein und gib sie
direkt in eines der beiden Glaser. Die
,Krautersahne” wiirzt du danach kréftig
mit Salz und Pfeffer.

4. VerschlieBe die beiden Glaser gut. Dann
musst du sie so lange kréftig schiitteln, bis
sich groBere Butterkorner gebildet haben
und sich die Buttermilch absetzt.

5. Die folgenden Schritte fiihrst du nach-
einander durch - zuerst fiir die pure Butter
und spater flir die Krauterbutter:

Giel3e den Inhalt des Glases durch ein Sieb
und fange die Buttermilch in einer bereit-
gestellten Schissel auf.

6. Driicke mit einem Loffel aus dem Butter-
klumpen die restliche Flussigkeit heraus.

7. Fertig ist die Butter/Krduterbutter! Nimm
sie aus dem Sieb und lege sie auf einen
Teller. Stelle diesen in den Kuhlschrank,
damit die Butter richtig fest wird.

Wausstest du schon? Die typische
gelbe Farbe bekommt die Butter,
wenn die Kiihe frisches Gras fressen.
Das Gras enthalt natirliche gelbe
Farbstoffe (Carotinoide), welche die

Butter farben. Buttermilch mixen.

Tipp: Die bei der Butterherstellung
angefallene Buttermilch schmeckt super
lecker mit Friichten: Beeren, Bananen
oder andere Friichte kannst du ganz
einfach mit dem Pdrierstab in die
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Quelle: https://www.milch-nrw.de/fileadmin/redaktion/pdf/Ausschreibungen/Lehrer-Handout_Entdecke_Mi_|_ch_.pdf
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