(3hee

Gute, ungegalzene Butter bei mittlere Hitze in einem

doppelt 20 hohen Topf erwarmen ( schaumt im Laufe
deg Kocheng kraftig auf !).

Wenn die Butter volletandig geschmolzen igt, Hitze reduzieren und etwa 30 Minuten
( bei 6 Viertel ) kochen lasgen, big alles Wagger verdampft iet, angongten wirde dag
Ghee zu gchimmeln beginnen.

Edelstahl- oder Glagdeckel zur Probe auf den Topf legen: Wenn er nicht mehr
begchlagen ist, ist samtliches Wasger verdampft - diege Probe mehrmalg
durchfahren, um den richtigen Zeitpunkt abzupasgen.

Wahrend deg Kochvorganges regelmalig umrahren, sodage

die Eiweil3stoffe, die gich im Laufe des Kocheng zu kleinen

"Klampchen” bilden, nicht am Boden sammeln.

Wenn dag Ghee richtig durchsichtiq geworden igt, ist eg

goweit fertig - dann gofort vom Herd nehmen, sonet konnte
eg verbrennen und gomit braun werden.

Den Topf einige Minuten abkhlen lasgen,
und durch ein feineg Leinentuch (eine
Windel eignet gich hervorragend) in einen
zweiten Topf giefen. Damit werden die
Eiweil3gtoffe herauggefiltert.

Qefiltertes Ghee in saubere und trockene Glager fullen
und mit Deckel vergchlieen. Nach dem Abkuhlen igt dag
Ghee halbfest, kiihl gestellt wird eg fest, und it dann tber
mehrere Monate haltbar. Guten Appetit!




