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Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

= einfach 10 Min. 4 5td. 10 Min. 20 Portionen

Zutaten
25¢ frische Petersilien- 2TL Cognac
blatter

1TL Sherry (optional)
25¢g Schnittlauch,

in Réllchen 1TL Weinbrand (optional)
3 Zweige Majoran, 1TL Worcester-Sauce
abgezupft
1TL Paprika edelsuf3
5¢ Dill
12 TL Curry
5¢ frische Thymian-
blattchen 1 Prise Cayenne-Pfeffer

10g Basilikumblatter, frisch 1TL Zitronenschale,

gerieben

30¢g Ketchup

5g Zitronensaft
15¢ Senf

Y2 TL geriebene
15¢g Kapern Orangenschale
60¢g Schalotten, halbiert 15¢ Orangensaft
2 Knoblauchzehen 8¢ Salz
5 Sardellenfilets, in Ol X TL  Pfeffer

1TL Branntweinessig 500¢g Butter, weich




Zuberertung —

1. Petersilie, Schnittlauch, Majoran, Dill, Thymian und
Basilikum in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 7 zerklei-
nern und mitdem Spatel nach unten schieben.

2. Ketchup, Senf, Kapern, Schalotten, Knoblauch, Sar-
dellenfilets, Essig, Cognac, Sherry, Weinbrand, Worces-
ter-Sauce, Paprika edelsuf3, Curry, Cayenne-Pfeffer, Zitro-
nenschale, Zitronensaft, Orangenschale, Orangensaft,
Salz und Pfefferin den Mixtopf geben, 8 Sek./Stufe 6
zerkleinern und mitdem Spatel nach unten schieben.

3. DannFermentieren §/4 Std./50°C.

4. Butterzugeben, 6 Sek./Stufe 4 aufschlagen und
in Glaserabfullen und bis zur weiteren Verwendung im
Kuhlschranklagern.




Die Café-de-Paris-Butter
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