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ZITRONENJETTE

Schwierigkeitsgrad: normal

Fir 4 Portionen | 45 Min. | + Kihlzeit

Zutaten

2

3
209
225 ¢
50¢g

1
4 Blatt

Flr den Zitronencurd:
Bio-Zitronen

Eier (M)

Speisestarke

SweetFamily Feiner Zucker
Butter

Fur die Zitronencreme:
Bio-Zitrone
weille Gelatine

1 sehr frisches Ei (M)

65 g

1 Packchen
1509
1509

125 ¢

SweetFamily Unser Feinster
Vanillezucker

Joghurt

Buttermilch

Schlagsahne

1/2

Zubereitung
692 13 93 28
Kcal Gramm Gramm Gramm

Zitronencurd zubereiten:

1. FUr den Zitronencurd Zitronen heis waschen.
Schale fein abreiben und Frichte auspressen,
100 ml Saft abmessen. Eier gut verquirlen und
durch ein feines Sieb passieren. In einem
Kochtopf abgemessenen Zitronensaft mit
Starke glatt rihren. Zucker und Zitronenschale
zuftiigen und unter standigem Rihren zum
Kochen bringen. Topf vom Herd nehmen und
Butter darin schmelzen.

Zitronencurd mit Eiern binden:

2. Reichlich von der heilen Masse unter Rihren
zu den Eiern geben. Masse unter standigem
RUhren zurick in den Kochtopf geben und
erhitzen, bis sie eindickt, sie darf nicht mehr
kochen. Zitronencurd abkthlen lassen.

Zitronencreme herstellen:

3. Fr die Creme Zitrone waschen, die Schale
der halben Frucht fein abreiben, Frucht
auspressen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Ei trennen. Eigelb, Zucker, 1 EL
heiBes Wasser und Vanillezucker dickcremig
schlagen. Zitronenschale und -saft zugeben.
Joghurt und Buttermilch zufligen und glatt
ruhren. Gelatine abtropfen lassen, bei
schwacher Hitze auflésen und mit 2-3 EL Creme
verrUhren. Diese Masse zigig unter die Gbrige
Creme ziehen. Kihl stellen, bis sie zu gelieren
beginnt.

Creme fertigstellen und servieren:

4. Eiweils und Sahne jeweils steif schlagen,
unter die Creme heben und auf Schalchen
verteilen. Zitronencurd auf die Zitronencreme
geben und dekorativ hineinmarmorieren. Erneut
kahl stellen, bis die Creme ganz geliert ist.
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Tipp:

Wenn Zitronencurd Ubrig bleiben sollte, halt er
sich gut gekihlt einige Tage und schmeckt
auch auf Brétchen, Waffeln, Pfannkuchen und
mehr.
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