Erdbeer-Curd

Foto und Rezept von Dagmar Moller/Topfle und Deckele

Thr braucht fir 1 Glas a 340 ml

Zutaten:

100 g Erdbeeren

2 Eier

190 g Zucker

Saft von 1 Limette
75 g Butter

Zubereitung:

Erdbeeren mit Limettensaft und 50 g Zucker (in der
Gewlrzmuhle) purieren. Pluree in den Kessel der CC geben und
restlichen Zucker zuflgen.

Piree mit dem Flexihaken unter standigem Rihren (Intervall 1)
aufkochen (110 °C einstellen)

Nun Temperatur auf 80 Grad reduzieren, Eier verquirlen und mit
einer Schopfkelle 1 Kelle von der Erdbeermasse zu den Eiern
geben und diese damit temperieren — gut vermengen.

Dann auf Stufe 1 schalten (mit der P-Taste Tempo erhohen) und
die Eiermasse langsam in den Kessel einlaufen lassen.

Wenn alles gut vermischt ist auf 90 Grad hochdrehen und 10
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min. auf Stufe 1 (gegen Ende kurz auf Stufe 3) weiterruhren
bis eine hellere dickliche Creme entstanden ist (zur Rose
abgezogen — dauert etwa 10 Minuten).

Zum Schluss Temperatur ausschalten und weiter rihren — dabei
die Butter in Stucken nach und nach zufugen. Weiterruhren, bis
eine Temperatur um 40 Grad erreicht ist.

Strawberry-Curd in saubere Glaser abfullen. Im Kihlschrank
ausharten. Innerhalb von 1 Monat verbrauchen.



