
Lemon Curd

15 Min 15 Min
ZUBEREITUNGSZEIT GESAMTZEIT

Zutaten für 3 Gläser

4 Zitronen (Bio, die Schale und 150 ml vom
Saft)
3 Eier
125 g Butter
250 g Zucker

Zubereitung im Wasserbad

1. Wasche die Zitronen. Reibe die Schale ab und presse den Zitronensaft aus.
2. Zerlasse die Butter im Wasserbad. Rühre dann bei mittlerer Hitze den Zucker, die

Zitronenschale und den Zitronensaft unter. Gib die Eier durch ein Sieb hinzu, bevor die
Masse zu warm wird. Rühre mit dem Schneebesen solange, bis die Masse dick wird.
Achtung: der Lemon Curd darf nicht kochen!

3. Sobald die Creme eingedickt ist, füllst du sie in Marmeladengläser um und stellst sie nach
dem Auskühlen in den Kühlschrank.
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