gotuj w stylu eko.p!

Lemon curd - stodko-kwasny krem
cytrynowy

‘ ; MagdalenaKK

Polecane na: desery

Kuchnia (region): arabska

. . 1 porcja

jajka - 2 szt. cukier - 110 g
cytryny - 2 szt. masto - 70 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Cytryny umy¢ i osuszyé. Skoérke zetrze¢ na tarce i wycisnaé sok. Cato$¢ przetozy¢ do
metalowej miski. Dodac cukier i jajka. Trzepaczka rozbettaé jajka. Nastepnie dodaé masto pokrojone
na kawatki.

KROK 2: Przygotowac garnek i wla¢ do niego tyle wody, aby po natozeniu na garnek miski, woda nie
dotykata dna miski. Wode zagotowac i ustawi¢ moc palnika na $rednig. Na garnek natozy¢é metalowg
miske. Cato$¢ ogrzewaé, mieszajac trzepaczka. Najpierw masto sie roztopi i powstanie jednolita
masa. Nalezy dalej mase ogrzewac, mieszac¢ dos¢ czesto, az zgestnieje i bedzie miata konsystencje
budyniu. Trwa to ok. 10- 15 min.

KROK 3: Gotowy krem przetrze¢ przez sitko, aby byt gtadki. Nastepnie przetozyé go do stoika i gdy
ostygnie wstawi¢ do lodéwki. W lodéwce krem zgestnieje. Krem mozna przechowywaé do 2 tygodni.
Nadaje sie idealnie do przektadania ciasteczek.
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