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Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Konservieren Einmachen

Curd

Samtige Fruchtcremes aus GroBbritannien.

Hergestellt aus gesliBtem Fruchtsaft oder Fruchtfleisch, mit Eiern und Butter gebunden.

HeiBes Curd in saubere Schraubgldser mit intaktem Twist-off Deckel abfiillen.

Glasrédnder sdubern und sofort fest zuschrauben - fiir einige Minuten auf den Kopf stellen.
Danach die Gldaser umdrehen, mit einem Kiichenhandtuch bedeckt abkiihlen lassen.

Curd hélt sich im Kiihlschrank ca. 2 Wochen.

Zutaten fir ca. 300-400 g:

Erdbeer-Curd

150 g Erdbeeren, 1 TI fein geriebene Limettenschale, 3 El Limettensaft

45 g + 90 g Zucker, 3 Eigelbe, 100 g Butter (klein gewiirfelt)

. Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden.

. Mit Limettenabrieb, Limettensaft und 45 g Zucker ca. 5 Minuten kochen.

. Beeren zerdriicken oder purieren.

. Eigelbe mit 90 g Zucker in einem Topf schaumig rihren, das Erdbeerpilree unterriihren.

. Bei niedriger Hitze unter Riihren erwarmen, bis die Creme beinahe kocht.
. Vom Herd nehmen, sobald die Creme eingedickt ist.

N ool A W N

. Butterwiirfel nach und nach unterriihren.
Lemon-Curd
Fein abgeriebene Schale von 3 Zitronen, 300 ml Zitronensaft

135 g Zucker, 2 Eier, 2 Eigelbe, 150 g Butter (klein gewiirfelt)

. Zitronenabrieb, Zitronensaft und Zucker in einem Topf kdcheln lassen - bis der Zucker geldst ist.
. Eier und Eigelbe verrihren.

. Zitronensirup unterrihren und durch ein Sieb in den Topf passieren.

. Bei niedriger Hitze unter Riihren erwarmen, bis die Creme beinahe kocht.

. Vom Herd nehmen, sobald die Creme eingedickt ist.

N O DA W N -

. Butterwirfel nach und nach unterrihren.

Rosa Grapefruit-Curd

Fein abgeriebene Schale von 1 rosa Grapefruit, 150 ml rosa Grapefruitsaft

1 rosa Grapefruit wie iiblich filetiert

135 g Zucker, 2 Eier, 2 Eigelbe, 150 g Butter (klein gewiirfelt)

1. Grapefruitabrieb, Grapefruitsaft, Grapefruitfilets und Zucker in einem Topf kdcheln lassen - bis der
Zucker gelost ist.

. Eier und Eigelbe verrihren.

. Grapefruitsirup unterrtihren und in den Topf zurlickgeben.

. Bei niedriger Hitze unter Riihren erwarmen, bis die Creme beinahe kocht.

. Vom Herd nehmen, sobald die Creme eingedickt ist.

N O b~ W N

. Butterwirfel nach und nach unterrihren.




