Lemoncurd

Lemoncwrd st eine traditionelle| Meine Zututer:

Creme; die aly Mowmelade, oder| 5 frische Zitronen

alsy Fullung und Topping fiwr| (unbehandelt oder sehw gut
Kuchen, Muffing und Cupcakes gewascheny, es werdes die

hergenommeny wivd. Zesten und, 150 ml Saft

Das gw kaufende hat mit dem| Fevor bendtigt)
original nicht viel zw tun, da| Eer

das gekaufte andere Zutaten wie| 140 g Zucker

%.B. Maissivrup, Margoarine; | 125 g kalte Butter
Palmol, und gerne auch Stirke
fiwr die bessere  Kownsisteny

Zubereitung:

Die Zitronew mit einem Zestenweifer oder Reibe bearbeiten und gleich
v einew Topf geben. Danach die Zitronesnw halbierenw und auspresses. Es
werden 150 ml Zitronersaft benstigt. Zw dew Zester gelben und
aufkochen.

Die tier und dew Zucker (ich habe nuw 100 g Zucker genonwumnen) g

einer Creme aufschlagen.
Dawvwv die Hilfte des aunfgekochten Zitronensafts zuw der Creme gelben
und untervidhwen.

Die andere Hlfte des aunfgekochten Zitronensafty im Topf lassen. Die
Creme gufiugenund alles bei kleinster Stufe unter stiindigem Ridwen,
damit nichty anbrennt, stocker lasser.

Die Masse duwrch eiv Siel- passieren und somit den Abriel entfernei.

Dew Zitronenpudding abkihlew lassenv (75°C) und davwy die Butter inv
kleinew Stitcken unterrivhwes.

In Gliser filllenw und kalt stellev..

Lasst es Tuch schunecken.




