Halloncurd

Kock: Ylva Lindgren Tid: 20 min Portioner: 5

Halloncurd &r liksom lemoncurd gott till mycket! Passar perfekt som alternativ il
marmelad eller som fyllning i tértor och bakverk.

Hall upp din curd i en val rengjord burk och férvara den i kylskép, héllbarheten ar da
drygt en vecka. Kramen gér ocksé bra att frysa in.

INGREDIENSER

200 gram frysta hallon

2 dl socker

3 st dgg

1 st lime, rivet skal och saft
75 gram rumsvarmt smor

GOR SA HAR

° Hetta upp hallonen i en kastrull och koka sénder dem. Pressa dem genom en

finmaskig sil till en slat puré utan kérnor, det ska bli ca 1 dl.



Blanda socker, Ggg, hallonpuré, saft och rivet skal av en lime i en varmetalig
bunke. Anvand gdrna en rostfri bunke med rund botten. Placera dver ett
vattenbad i en kastrull med sjudande vatten.

Vispa hela tiden med handvisp tills det blir en tjock krém.

o Ta av fran vérmen och blanda ner smoret, lite i taget. Rér om ordentligt tills det

smalt. Hall upp i en val rengjord burk och stall i kylskép.



