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LEMON CURD
SASTOICI:
3jaja

150 g Secera

80 ml soka od limuna

60 g maslaca sobne temperatura
4 g korice limuna

POSTUPAK:

Lemon curd ¢e se kuhati na pari.
Svjeze cijedeni sok od limuna procijediti da nema komadiéa pulpe.

U jednu posudu ili lonac uliti vodu i staviti je da se grije. Na nju staviti posudu od nehrdajuéeg
Celika u kojoj se prethodno pomijesaju cijela jaja i Seéer, a potom se doda sok od limuna. Nije
potrebno pjenasto ih umijesati, samo pomijesati. MijeSati skoro neprestano dok se ne poc¢ne
zgusnjavati. Kada dode do 71°C krema je gotova.

Kremu maknuti na stranu i procijediti ju da bi se otklonile eventualne grudice koje su nastale
kuhanjem. U kremu odmah umijeSati maslac i koricu limuna. Mijesati dok se maslac potpuno ne
otopi. Na kremu prilijepiti plasti¢nu kuhinjsku foliju da se na vrhu ne bi stvorila korica i ohladiti.
Kako se hladi, tako ¢e se i zgusnjavati.

Od navedene kolicine se dobije oko 360ml kreme od limuna.

Ovako pripremljena krema u frizideru se moze ¢uvati do 7 dana.

NAPOMENE:

e Isti recept mozete koristiti i za Orange curd

e Vodite ra¢una da u donjoj posudi bude dovoljno vode da ne ispari, a opet ne toliko da dira
dno od gornje posude! Ovakva metoda mozda traje malo duZze, ali sprje¢avate moguénost
koagulacije jaja i drugih ne Zeljenih efekata

e Mijesati moZete pjenjacom ili kuha¢om. Pjenjacom ¢e krema biti samo malo prozracnija,



ali meni osobno je puno prakti¢nija za rad

e Tijekom kuhanja na povrsini ¢e se pojaviti pjenica koju ne morate uklanjati; kuhanjem i
zgusnjavanjem se povuce

e Ako nemate toplomjer, gustoéa koju Zelite je nesto tipa gustoce besamel ili Holandez
umaka ili pudinga

e Ako radite vecu koli¢inu, Lemon curd moZete je spremiti u Skrinju i vaditi po potrebi.
Najprakti¢nije je uliti je u vredice za pravljenje leda, ali pazite koje ¢ete kupiti; moje prve
koje sam kupila su pustale na sve strane... Malo skuplja, kvalitetnija varijanta u ovom
slucaju nije glup odabir

Dobar tek!



