Zitronen-Butter

Fiir 4 Portionen

2 Bio-Zitronen 200 g blanchierte Saubohnenkerne 2 El Zucker
50 ml Weilwein 4 Stiele Zitronenverbene 200 g Butter
Salz

Zitronen waschen, trocknen und die Schale von % Zitrone mit dem Sparschéler diinn abschélen
(oder mit dem ZestenreiBer abschélen). Schale in sehr feine Streifen schneiden. Zitronen auspres-

sen.
Die Saubohnenkerne pellen. 2 El Zucker in einer groflen Pfanne goldgelb karamellisieren und mit
dem Zitronensaft und Weiflwein abléschen. Die Verbenestiele dazugeben und alles auf die Hélfte

einkochen.
Die kalten Butterflocken in die Zitronenreduktion riihren, salzen. Saubohnen und Zitronenstrei-

fen untermischen.
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