Zitronencreme mit Minz-Sirup und Himbeeren

Ein Rezept von Mario Kotaska

Zutaten (fur vier Portionen):

Zitronencreme (Lemon Curd)

4 grol3e Bio-Zitronen (z.B. Amalfi-Zitronen)
2-3 kleinere Bio-Zitronen (Saft)

Abrieb einer Bio-Zitrone

150 g Zucker

2 Eier

1 Prise Salz

100 g Buitter (kalt in Wiirfeln)

Minz-Sirup
50 ml Wasser
2 EL Honig

Sowie

250 g Himbeeren

3 EL Puderzucker

1 Bund frische Minze

Zubereitung (circa 60 Minuten — Kiihlzeit mindestens zwei Stunden):

Fir die Zitronencreme die Zitronen halbieren und mithilfe eines Loffels aus jeder Halfte das
Fruchtfleisch herausldsen. Die Zitronenhélften dabei nicht beschadigen, denn in diese wird
spater die Creme gefillt. Beim Aushdhlen den Saft in einer Schiissel auffangen.

Das herausgel6ste Fruchtfleisch durch ein Sieb passieren und so weiteren Saft gewinnen.
Es werden insgesamt etwa 150 Milliliter Zitronensatft bendtigt. Bei Bedarf zusatzlich Zitronen
auspressen. Den gewonnenen Saft und den Abrieb einer Zitrone in einem Topf zum Kochen
bringen.

Zucker, Eier und eine Prise Salz mit dem Handmixer in einer Schiissel schaumig rithren und
dabei den aufgekochten Zitronensaft langsam hinzufiigen. Die aufgeschlagene Flussigkeit
zuriick in den Topf geben und unter stdndigem Ruhren einmal aufkochen. Herd ausschalten,
Creme etwas erkalten lassen.



Die kalten Butterwurfel nach und nach unterriihren, bis sie vollstandig geschmolzen und
eingearbeitet sind. In eine weitere Schussel umfillen und mindestens zwei Stunden (besser
Uber Nacht) im Kahlschrank durchkihlen lassen.

Fir den Minz-Sirup Wasser und Honig erwarmen. Sechs Minzblatter dazugeben, den Sirup
mindestens 15 Minuten ziehen lassen und damit die gesauberten Himbeeren marinieren.
Die Minzblatter entfernen und einen Essloffel Puderzucker dartiber geben. Vorsichtig durch-
mischen.

Furs Anrichten die ausgehohlten Zitronenhalften mit der kalten Zitronencreme direkt aus
dem Kuhlschrank beftillen. Daflr einen Loffel oder einen Spritzbeutel benutzen. Jede Halfte

mit einer halben Himbeere und einem Minzblatt garnieren. Die marinierten Himbeeren
daneben anrichten. Zum Schluss alles mit Puderzucker bestéauben.

Nahrwerte pro Portion:

475 kcal — 26 g Fett — 7 g Eiweild — 50 g Kohlenhydrate



