
 

 
 

Frische Shiso-Knoblauch-Butter (Pernilla-Butter) 

Shiso (auch als Perilla bekannt) hat ein einzigartiges, erfrischendes Aroma, das an eine 
Mischung aus Minze, Basilikum und Anis erinnert. Zusammen mit unserem ganz frischen 
Knoblauch und knackigen Frühlingszwiebeln entsteht daraus eine geniale Kräuterbutter. Sie 
passt perfekt zum Grillen, auf frisches Bio-Brot oder geschmolzen über jungen Pellkartoffeln. 
Dank der verschiedenen Shiso-Sorten (grün, rot oder Bicolor) wird die Butter auch optisch 
ein absoluter Hingucker auf dem Tisch! 

Zutaten 

 250 g Butter (wichtig: rechtzeitig aus dem Kühlschrank nehmen, damit sie weich ist) 
 15–20 frische Shiso-Blätter (grün, rot oder gemischt) 
 1 frischer Knoblauch 
 1 kleine Frühlingszwiebel 
 1 TL Dijon-Senf (für die feine Bindung und den Geschmack) 
 Abrieb einer halben Bio-Zitrone 
 ½ TL grobes Meersalz oder Salz nach Geschmack 
 Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
 ½ TL Miso 

Zubereitung 

Die weiche Butter in eine Schüssel geben und mit dem Schneebesen schaumig rühren. Die 
Shiso-Blätter gründlich waschen, trocken tupfen, die harten Stiele entfernen und die Blätter 
in sehr feine Streifen oder Stücke schneiden. Den frischen Knoblauch und die 
Frühlingszwiebel putzen und ebenfalls in hauchfeine Ringe bzw. Würfel schneiden. Shiso, 
Knoblauch, Frühlingszwiebeln, den Dijon-Senf und den Zitronenabrieb zur Butter geben. 
Alles mit einer Gabel gründlich vermengen, bis sich die Zutaten gleichmäßig verteilt haben.    
Die Butter mit dem Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Danach die 
Masse auf ein Stück Butterbrotpapier oder Frischhaltefolie geben, zu einer Rolle formen und 
im Kühlschrank fest werden lassen. 

Tipp für die Küche: 

Die Butter lässt sich auch wunderbar auf Vorrat einfrieren! Wer mag, kann die Shiso-Butter 
auch direkt in einer heißen Pfanne schmelzen lassen und frisch gekochte Pasta darin 
schwenken – ein blitzschnelles, super edles Abendessen. 


