KLuG isst gesund ...

Ghee oder Nussbutter ist geklarte Butter. Sie entsteht, wenn von erhitzter
Butter das ausflockende Milcheiweiss abgeschopft wird. Dadurch wird die
Butter hoher erhitzbar. Falls ein nussiger Geschmack gewunscht ist, lasst man
das Ghee so lange kochen, bis es eine schone hellbraune Farbe erhalt. Danach
wird das frisch gekochte Ghee durch ein Sieb oder Tuch in ein verschliessbares
Gefass gegossen und, nachdem es abgekihlt ist, im Kuhlschrank gelagert.

Ghee ist ein Bestandteil der ayurvedischen Kuche. Ihm wird eine positive
Wirkung auf den Stoffwechsel zugeschrieben.

Weitere Infos:
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