Arla .
FONDEN Citroncreme (lemon curd)
Madlejre

SASON: Hele aret TIL: 4 pers. TID: 30 min.

DET SKAL DU BRUGE: SADAN GOR DU:
100 g smor 1. Skeer smorret i tern og seet det pa kel.
3 citroner, usprejtet (saft og 2. Skyl citronerne og riv skallen (kun det gule med) pé den fine
skal) side af et rivejern.
Du kan prove at udskifte 3. Kom skallen i en gryde og pres citronerne ned over. Det gor
citroner med lime, appelsin ikke noget, at kernerne kommer med.
eller grape. 4. Kom mel, seg og sukker i gryden.
Dukan ogsd bruge 350 g 5. Bring langsomt det hele i kog, mens du jeevnligt pisker i gryden.
jordbeer i stedet for citroner, sa
bliver cremen lyserod. 6. Nar cremen begynder at blive tyk, tages gryden af varmen.
1% spsk mel 7. Tilseet smerret, mens du pisker videre.
4 8. Nér smorret er helt oplest i cremen, heeldes det
g heeldes det hele gennem en sigte.
150 g sukker

9. Opbevar cremen pa kol, i en botte med lag.

TIPS OG TRICKS

 Citroncreme spises ofte ligesom marmelade pa ristet brod eller knaekbred, men kan

ogsa bruges i desserter og kager eller som smagsgiver i yoghurt eller is.

Du kan krydre citroncremen med hele torrede krydderier eller friske krydderurter

for at spice smagen op.

En lemoncurd kan holde sig i 2-3 uger i en luftteet beholder i koleskabet.



