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Selbstgemachte Mohrenbutter

Zutaten fur ein Schalchen Moéhrenbutter:

e 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 Mdhren (groR)

200 g Tomatenmark
100 g Butter

1TL Salz

1 TL Thymian (frisch)

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten

So machst du die M6hrenbutter selber

H

. Schéle die Zwiebel, die M6hren und den Knoblauch und schneide alles in kleine Stlicke.

2. Gib die Zwiebel, Knoblauch und Méhre in einen Hacksler* und zerhacke alles fein. Das
geht bei klein geschnittenen Stlicken auch in einer Schiussel mit einem guten Purierstab.

3. Nun gibst du die Butter in eine kleine Pfanne und lasst sie schmelzen. Bei niedriger
Hitze dunstest du dann die Zwiebel-Knoblauch-Mohren-Mischung darin an. Gib zum
Schluss das Tomatenmark, einen Teelo6ffel Salz und die Thymianblattchen zu.

4. Ruhre die Mohrenbutter kraftig um und fulle sie dann heil3 in ausgesplilte

Marmeladenglaser.

Zubereitung der MOhrenbutter mit dem Thermomix

1. Schale die Zwiebel, die M6hren und den Knoblauch und teile alles in grobe Stiicke.
2. Gib sie in den Mixtopf und zerkleinere sie 8 Sekunden lang auf Stufe 7.
3. Fuge dann die Butter, das Tomatenmark und Salz hinzu und verrihre alles 3 Minuten
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https://amzn.to/3vMO0Gm
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lang auf Stufe 4 bei 90°C.

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stéber in unserem Shop.
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