I emoncurd med égg

I_emoncurd 3r som en slags sglt som ar bade sot och sgrlig. Den innehaller tradition-

e”t bé&e égg och smor. Denna variant |<ar1 g&jras med Pé Vegogott e”er smor.

5 agg

3,5 dl strosocker

saften fran 2 citroner

125 g Vegogott eller smor

finrivet skal fran 2 tvsttade ekologiska citroner

Riv bort det yttersta gula lagret fran citronskalen med ett fint ri\jérn. Pressa saften ur
citronerna och avlé‘gsna kiarnorna. Visl:)a ihop agg, socker och citronsaft i en rostfri
bunke. stall bunken i en kastrull med sjuclancle vatten (vattenbacb. Ror om tills sme-

ten tjoclmar (6~7 minuter). Ta bunken fran Plattan. Skar smoret i sma bitar och ror

nerismeten. Lat svalna helt och ror sedan ner citronskalet. Hé” upp Pé vél rengjorcla

burkar.

Til:)s:

Lemoncurd geren frisk citronsmak
och kan stas som marmelad Pé kex
eller br&jc], men ar utmarkt som
smakséttning i glass, kakor, efter-
ratter, Fruktsa”ac], visPacI gré‘c]cle
mm. Det &r mindre risk att lemon-
curden méjglar om man haller upp
den Pé flera sma burkar istallet for
en stor, sa man kan éPPna enita-
get. Den gar utmarkt att Frgsa.
Det ar Prald:isld att ha en burk till-
hands i kglen eller Frgsen sa man en-
kelt kan Piﬁca upp en 1 Ovrigk enkel
efterritt.
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