Lemon Curd (Zitronen-Eierbutter), Variante 1

Kategorien:  Kalt, Sauce, Kuiche, Eingemachtes
Zutaten fur: 1 Rezept

4 mttl. Zitronen
100 Gramm Butter
350 Gramm Zucker
4 Ei er; leicht aufgeschl agen

Anleitung:

Zitronenschal e abreiben, mt dem Zitronensaft m schen. Butter in

St ickchen schnei den und zugeben, zusammen mit dem Zucker, sow e die
Ei er. I mkochenden Wasserbad unter standi gem Rihren aufheizen, bis
der Zucker sich aufgel 6st hat und die Butter geschnol zen ist.

Wi t erkochen, unter standi gem Rihren, bis die geeignete Konsistenz
erreicht ist: beimTauchen eines Hol zI 6ffel s und pusten auf die
daran haftende Creme, soll diese rosettenartig ausei nanderfliessen,
j edoch noch nicht in dieser Formerstarren (also nicht ganz zur Rose
abzi ehen). Dabei darf die M schung nicht kochen, sonst kénnten die
Ei er gerinnen. We Marnel ade abfill en und abdecken.

Ungekihl t: bis 1 Monat haltbar Gekihlt: bis 3 Mnate haltbar.

Variante: Statt 4 Zitronen: 3 Orangen und 1 Zitrone.



