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Lemon Curd

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 30min

Zutaten

fiir 16 Portionen

Bio Zitronen 4§t

Butter N¢g

Zucker 250 ¢

Eier 3 St

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, mittlerer Topf, feine Reibe
1. Zitronen heiB waschen, von 1 Zitrone etwa 1 TL Schale fein abreiben, Zitronen
halbieren und den Saft auspressen. Die Butter wiirfeln.

2. In einem Topf 200 ml Zitronensaft abmessen und mit Zitronenschale und Zucker
aufkochen und ca. 5 Min. kocheln lassen.

3. In einer Schiissel 3 Eier verquirlen. 1/4 des Zitronensirups unter die Eier riihren und
anschlieBend zuriick in den Zitronensirup rihren. Bei schwacher bis mittlerer Hitze
rilhren, bis eine cremige,m leicht dickliche Masse entsteht. Den Topf vom Herd nehmen
und die gewurfelte butter unterrthren.

4. Lemon Curd in saubere Glaser fiillen und fest verschlieBen.
Viel Freude beim GenieBen!

Tipp: Lemon Curd halt sich im Kiihlschrank 3-4 Wochen und schmeckt wie Konfitiire auf
Brot und Brotchen. In England wird es auch gerne als Kuchenfillung verwendet.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 126 keal
Kohlenhydrate 19¢g
EiweiB 28
Ballaststoffe lg
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