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Zutaten:

.« 15009
ungesalzene
Butter (am besten
Bio, von
grasgefitterten

Schritt 5:

Ghee durch ein feines Sieb
oder ein Tuch i ein Glas
abseihen, um die
Milchbestandteile zu
entfernen. Ghee abkihlen
tassen und im Glas
aufbewahren

Schritt 1:

Butter in einem Kleinen Topf bei
mittlerer Hitze schmelzen lassen
Schritt 2:

Sobald die Butter schmilzt, die Hitze
reduzieren und die Butter fir etwa
1520 Minuten leicht kacheln lassen
Dabei bildet sich Schaum auf der
Oberfiache.

Schritt 3:

Den Schaum ragelmatig
abschopfen, bis er weniger wird und
die Butter Klar wird.

Schritt 4:

Nachdem der Schaum verschwunden
ist, wird die Butter goldgelb und du
Kannst sie vom Herd nehmen



WISSENSCHAFTLICHER e
FUN FACT:

‘Ghee ist reich an gesunden Fetten, die die
Verdauung unterstitzen und das
immunsystem starken

s enthalt Buttersaure, die
entzindungshemmend wirkt und den Kirper
entgiftet

auBerdem elne hervorragende Quelle
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