versione estiva’ della lemon curd.

E domani vi farò vedere in cosa l’ho usata.

Ingredienti per circa 225 gr.: 2 limoni bio, succo e buccia grattata (senza il bianco), 50 gr. di burro, 1 uovo, 50 gr. di zucchero di canna bianco bio.

Tirare fuori dal frigo almeno mezz’ora prima l’uovo e il burro. In una ciotolina che sopporta le alte temperature amalgamare la buccia grattata dei limoni, il loro succo filtrato e l’uovo. A parte unite lo zucchero con il burro ammorbidito fatto a tocchetti, mischiando con una forchetta fino ad ottenere un composto amalgamato ed omogeneo e poi aggiungerlo nella ciotola dei limoni, continuando a sbattere per amalgamare. Mettere su fuoco bassissimo una pentola con dentro dell’acqua e la ciotolina con l’emulsione, e cuocere a bagnomaria la lemon curd fino ad addensamento, mischiando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno. Togliere dal fuoco ed invasare subito. Conservare in frigo per circa 7 giorni.

