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Das brauchst du dafur

5 Bio Zitronen

60 g Butter

150g Zucker oder Vanillezucker
4 Eier

So wird es gemacht

Die Zitronen mit heiRem UJasser abuaschen und mit einer feinen Reibe die Zesten in
eine Schussel reiben. Zitronen auspressen und zu den Zesten geben. Die Eier und den
Zucker unterruhren. In einem Topf die Masse leicht erhitzen, aber nicht kochen, da
sonst die Eier stocken. Wahlweise geht das auch Uber einem Uasserbad, die Schale
sollte aber nicht mit dem Wasser in Beruhrung kommen.

Dabei stetig ruhren, bis die Masse dicklich wird. AnschlieBend durch ein Sieb
passieren und 10 Minuten abkuhlen lassen. Danach mit Klarsichtfolie abdecken,
damit sich keine Haut bildet. Zum Schluss die Butter unter die noch warme Masse
ruhren. In Glaser abfullen. Das Lemon Curd ist ca. 1 UWoche im Kuhlschrank haltbar.

*Die Menge von Zucker ist variierbar. Je nach Geschmack. Probiere es einfach aus.
Bei 250g Zucker sollten dann 4 Eier genommen werden. Soll das Curd fur eine
Tortenfullung dienen, mussen bei dem Grundrezept 150g Butter untergehoben
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