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Herstellung von Butter aus Schlagobers

Hast du schon einmal Butter selbst hergestellt? Es geht ganz einfach – 
nach etwa zwei Minuten kannst du deine selbst gemachte Butter essen! 
Hier eine Anleitung dazu.

Produktinformation
Österreichische Teebutter wird aus pasteurisiertem Rahm hergestellt.
Butter	 82 % Fett
Schlagobers hat 	 36 % Fett 
Kuhmilch hat 	 4,2 % Fett

Anleitung zum „Butterschütteln“
Ein Glas mit gekühltem Schlagobers (12° bis 16°C) ca. 1,5 cm hoch einfül-
len. Glas zuschrauben, danach beginnt die körperliche Betätigung.
Kräftig aus dem Handgelenk schütteln. 

Nach einiger Zeit bildet sich Schlagobers, welcher in Österreich üblicher-
weise zur Verfeinerung von Mehlspeisen Verwendung findet. Durch Wei-
terschütteln bildet sich in der Folge Butterkorn, welches sich zu einem 
Klumpen vereint. Jetzt kann der flüssige Anteil (Buttermilch) abgeleert und 
verkostet werden. Die in einem Klumpen zusammengefügte Butter entneh-
men, auf frisches Brot streichen und das Butterbrot genießen.


