Ghee - Butterschmalz

Fur etwa 750g Ghee Butter in Wiirfel schneiden und in einem
grollen Topf bei schwacher Hitze,

e 1kg Butter ) ]
langsam schmelzen. Die Butter etwas mit
einem Loffel bewegen, damit sie nicht

braun wird.

Sobald die Butter vollstandig
geschmolzen ist, die Hitze erhéhen und
die Butter einmal aufkochen lassen, bis
sie schaumt. Dann Temperatur auf kleine
Stufe reduzieren und die Butter 30-40
Min kocheln lassen. Nicht mehr

umruhren.

Sobald sich die milchigen Teile goldgelb
verfarbt haben und das Ghee so klar ist,
dass man den Topfboden sehen kann,
durch ein feines das Sieb, dass mit einem
Kichentuch ausgelegt ist in eine saubere
Schissel abseihen. Abkuhlen lassen.
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