4. Arbeitsblatt Milch

<&7 Butter selbst herstellen

Du kannst Butter ganz leicht selbst machen.
Fiir die Herstellung von Butter wird der Rahm der Milch, also die Sahne, verwendet.

Butter schiitteln - Versuch A

Du brauchst fiir eine Gruppe mit 4 Schiilerinnen und Schiiler:
® 4 Schraubgldser (z. B. kleine Marmeladengldser)

® 1/2 Becher gut gekiihlte fliissige Schlagsahne

® 1 Schiissel zum Auffangen der Buttermilch

So geht's:

Den halben Becher Schlagsahne auf die vier Schraubgldser verteilen und diese fest
verschliefen. Nun krdftig schiitteln, das Glas dabei nicht warm halten. Nach einiger
Zeit trennt sich das Milchfett (Butter) von der Fliissigkeit (Buttermilch). Solange
weiterschiitteln, bis sich im Glas eine Butterkugel bildet. GieBe die Buttermilch in
eine Schiissel ab und stelle beides kiihl.

Probiere deine
selbst gemachte Butter am besten
auf einer Scheibe Brot mit
Kresse. Lecker!

Butter rihren - Versuch B
Du kannst auch eine groflere Menge Butter herstellen.
Dazu brauchst du:

0,5 Liter gut gekiihlte fliissige Schlagsahne
eine hohe Riihrschiissel

ein Handrihrgerat mit Rihrbesen

ein Sieb

eine Schiissel zum Auffangen der Buttermilch

So geht's:

® Gib die Schlagsahne in die hohe Schiissel und
rihre sie mit dem Handriihrgerdt. Beginne dabei
auf der niedrigsten Stufe. Wenn die fliissige Sahne anfdngt
fest zu werden, schalte allmahlich bis zur hochsten Stufe und riihre so lange,
bis sich kleine griefdhnliche Kornchen bilden.

® Jetzt ldsst du das Handriihrgerdt auf niedrigerer Stufe weiterlaufen, bis kleine
gelbe Flocken erkennbar sind.

® Gib die Masse in ein Sieb und lass die entstandene Fliissigkeit (das ist Butter-
milch) in eine Schiissel ablaufen. Forme die fertige Butter nach deiner Fantasie
und stelle sie anschliefend kiihl.
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