Butter schutteln

Mit Lebensmitteln spielt man nicht. Oder doch? Beim Butter- SARAH WIENER
schitteln lernen Kinder spielend, dass Butter aus Sahne hergestellt STIFTUNG
wird und naturliches Milchfett ist. Frisch geschuittelt aufs Brot

geschmiert, ist die Butter ein ganz besonderer Genuss.

ZUTATEN FUR 12 KINDER BEISPIELREZEPT: KRAUTERBUTTER

* 400 ml frische Sahne, « frisch geschittelte Butter
mind. 30 % Fett « frische Krauter, z.B. Petersilie,

» Vollkornbrot Schnittlauch, Dill, Estragon

* mind. 12 Scheiben Brot * Salz

KUCHENWERKZEUG Krauter waschen, trockenschutteln, fein hacken.

» 3 fest verschlieBbare Glaser, Frisch geschuttelte Butter und Krauter mit einer
z.B. Marmeladenglaser Gabel vermengen, mit Salz abschmecken und kurz

* kleine Schussel kaltstellen.

* Brettchen

* Brotmesser (SAISONALE) ALTERNATIVEN

e Buttermesser Die Butter schmeckt pur sehr késtlich, kann aber

» Teel6ffel auch mit verschiedenen Lebensmitteln aufgepeppt

» feines Klchensieb werden: mit Salz, frischen Krautern oder Gewdrzen,

Knoblauch oder stiB mit Holunderbliten oder
Zitrusschalen. Erlaubt ist, was schmeckt.

Allergene: Milch/Laktose (Sahne)

Kosten in Bio-Qualitat pro Kind: unter 0,50 Euro
Mengenrechner: Die Anzahl der Portionen kannst du fir viele
unserer Rezepte anpassen unter www.familienkueche.de.



https://familienkueche.de/

Butter schutteln

ZUBEREITUNG UND PADAGOGISCHE TIPPS

1

Die Sahne im Becher oder in der Flasche kurz
aufschutteln. Dann die Glaser zu maximal zwei
Dritteln mit Sahne beflllen, fest verschlieBen
und schutteln.

Nach einigen Minuten flockt die Sahne aus.
Noch immer heif3t es: weiter schitteln.

Die Sahne ist dann zu Butter geworden, wenn
sich ein gelber Klumpen gebildet hat, der in
Buttermilch schwimmt.

Die Buttermilch durch ein Sieb abgieen und
auffangen. Die fertige Butter im Sieb abtropfen
lassen.

TIPPS & TRICKS

Wer die Butter besonders streichzart mag, verwen-
det sie direkt. Fest wird sie erst im Kuhl schrank.

Ein gemeinsamer Butterschittel-Song oder Tanz
verklrzt die Wartezeit und animiert zum Schutteln.
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Manchmal setzt sich bei Sahne im Deckel
etwas Fett ab. Schitte das Fett nicht
weg, daraus entsteht die Butter.

Es muss weder sehr schnell, noch be-
sonders kraftig geschattelt werden, daflr
konstant. Die Kinder kénnen sich reihum
abwechseln.

Probiere auch die Buttermilch gemeinsam
mit den Kindern. Dazu kann sich jede:r
mit eigenem Teeldffel etwas Buttermilch
nehmen.

Einige purierte Frichte verleihen der
Buttermilch eine angenehme Stf3e und
machen sie zu einem erfrischenden
Sommergetrank.

Sahne besteht aus kleinen Fettkigelchen, die in
Wasser schwimmen. Durchs Schutteln brechen deren
Hullen auf. Die Klgelchen vereinen sich erst zu einer
cremigen Masse, dann zu einem nahezu wasserfreien
Klumpen aus Milchfett - der Butter.

www.sarah-wiener-stiftung.de
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