Siweetgtamily

REZEPT FUR LEMON CURD

ZUBEREITUNG
220 3 28 10
Kcal Gramm Gramm Gramm
pro 50 ml Eiweill Kohlenhydrate Fett

1. Bio-Zitronen heis waschen, Schale fein

" ; abreiben. Alle Friichte auspressen (ergibt ca.
e 200 ml Saft). Butter wirfeln, mit Zitronensaft

LEMON CURD und -schale in einem hohen Topf erhitzen, bis

die Butter schmilzt. Zucker zufiigen, unter
Schwierigkeitsgrad: normal Rihren ebenfalls schmelzen.

Fur 3 Glaser a ca. 300 ml | 30 Min. | +

Abkiihlzeit 2. Eier in einer hitzefesten Schissel verquirlen.
Heile Zuckermasse unter Rihren zugieRen.

Zutaten Zurlck in den Topf geben und bei mittlerer
Hitze unter standigem Rihren erhitzen, bis das

e 4 Zitronen (davon 2 Bio-Frlchte) Lemon Curd eindickt.

e 180 g Butter

e 500 g SweetFamily Unser Feinster 3. Lemon Curd in saubere, heil8 ausgespulte

* 6 Eier (GroRe M) Glaser fullen, verschlieBen und abkuihlen
lassen. Es halt sich im Kuhlschrank 3-4

' 1002 Wochen und schmeckt als Brotaufstrich oder

Tortenfillung, z.B. flr unsere Oster-Pavlova.

Tipp:

Die Creme wird bis kurz vorm Siedepunkt
erhitzt, sollte dabei aber nicht kochen, damit
das Ei nicht ausflockt. Damit nichts ansetzt,
geduldig und nicht zu langsam riihren!

1/1


https://www.sweet-family.de/rezept/like/lemon-curd
https://www.sweet-family.de/rezept/like/lemon-curd
https://www.sweet-family.de/rezept/like/lemon-curd
https://www.sweet-family.de/rezept/oster-pavlova-mit-lemon-curd-sahne

