Dips
karamellisierte Knoblauchbutter

Zutaten:

1 Knoblauchknolle
2509 Butter

2-3 Stiele Thymian
Abrieb von 1 Zitrone
Salz

Zubereitung:

1. Die Butter schmelzen lassen und die geschalten Zehen zugeben.
2. Bei mittlerer bis starker Temperatur die Butter braunen, anschliefend vom Herd nehmen.

3. 10-15 Minuten auskihlen lassen und anschlief3end purieren, bis die Knoblauchzehen nicht
mehr stlickig sind. AnschlieRend in ein Gefald geben und in Eiswasserbad mit dem Ruhrbesen
cremig aufschlagen.

4. Den Thymian waschen und trockentupfen, vom Stiel abmachen und zusammen mit dem
Zitronenabrieb und dem Salz unterrihren.

5. Abschmecken und anschlieBend in einem Behalter auskihlen lassen
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