BAKA

Lime curd

Kock: Ylva Lindgren Tid: 15 min Portioner: 1

Som variation till lemon curd, prova att géra lime curd. Sétt, syrligt och gott till mycket.
P& scones, som tartfyllning eller som tillbehor till glass eller turkisk yoghurt. Hemgjord
curd smakar alltid battre an kopt!

Hallbarhet i kylskap ca 1 vecka.

INGREDIENSER

4 st lime

1 dl strésocker

1 msk maizena

1 st agg

2 st aggulor

25 gram smor, rumsvarmt

2 droppar gron karamellfarg
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Riv skal och blanda med saften fran tv& limefrukter.
Koka upp limesaft och skal tillsammans med sockret. Sila vatskan.
Blanda ut maizena med saften av de tva resterande limefrukterna och ror ner i

den varma vatskan.

Vispa upp dgget med dggulorna och rér ner dem i vatskan. Stall tillbaka pé
spisen och sjud under konstant vispning tills kramen tjocknat ordentligt.

Ta av fran plattan och rér ner sméret. Tillsatt eventuellt 1-2 droppar
grén karamellfarg, for att fa en lite gronare farg. Hall upp i en val rengjord
burk och 18t svalna, gérna i kallt vattenbad. Férvara i kylskép.



