Friderpafler

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 10 min

% Aktivzeit: 10 min

| Einfach

Zutaten Nahrwerte

fur 6 Personen 1 Portion enthdlt ca.:

1Bund glatter Peterli 257  kcd

0.5Bund gemischte Krauter wie Rosmarin, Thymianusw. 1g Eiweiss

2009 weiche Butter 1g Kohlenhydrate

1 Bio-Zitrone, Schale fein abgerieben 289 Fett

1EL Zitronensaft

2EL Senf J  Glutenfrei
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Muhle ﬁ' enthalt Laktose

. DieButter zusétzlich mit Gewiirzen wie Curry, Chili oder
. Paprikaverfeinern.

Zubereitung

1 Krauter hacken. Butter schaumig schlagen und die Krauter mit Zitronenschale, Zitronensaft und Senf
untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zu einer Rolle formen und in Klarsichtfolie wickeln.

Haltbarkeit: im Kiuhlschrank 2?3 Wochen oder tiefgekihlt mindestens 6 Monate.

(Wild-)Kréauter-Varianten: Knoblauchsrauke, Béarlauch, Brennnessel, Sauerampfer, Salbei, Schnittlauch,
Basilikum, Majoran, Kerbel, Estragon, Dill.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE



