MALINOWY CURD

Malinowy curd to przepyszny krem z malinami do ciast i tortéw. Ma
konsystencje gestego budyniu, dlatego mozna nim posmarowac blat
biszkoptu (zamiast konfitury) lub doda¢ do kremu sSmietankowego, aby
otrzymac¢ pyszny krem malinowy.

Polecam réwniez cytrynowy, pomaranczowy, truskawkowy, wisSniowy Llub
porzeczkowy curd.

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki na ok 160 — 170 g:

e 200 g malin, $wiezych lub mrozonych

e 30 g cukru

1 jajko, rozm 'L’

1 zéttko

e 60 g masta lub wiecej*

e 1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej + 1 tyzeczka zimnej wody, do
zageszczenia curdu (opcjonalnie)*

1. W rondelku umieszczamy maliny i cukier. Podgrzewamy na matym
ogniu. Gdy maliny zmiekna rozgniatamy je, aby puscity jak
najwiecej soku. Nastepnie zdejmujemy rondelek z ognia i
przecedzamy owoce przez sitko do metalowej/szklanej miski, aby
pozby¢ sie pestek.

2. Do lekko przestudzonego soku malinowego (ok 120 ml) dodajemy
rozbettane jajko i z6ttko. Za pomocg rézgi kuchennej doktadnie
mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase.

3. Miske umieszczamy na wysokim rondelku z mata ilosScig gotujacej sie
wody (woda nie moze dotykaé¢ dna miski).

4. Caty czas mieszajac, za pomocag ré6zgi kuchennej, podgrzewamy mase
na matym ogniu (ok 10-15 min), az zgestnieje (na filmie widac¢ jaka
konsystencje powinien miec curd).

5. Gdy curd bedzie gotowy zdejmujemy miske z rondelka. Zostawiamy go
na 3-5 minut, aby troche przestygt. Jes$li od razu dodamy masto do
goracego curdu masa sie rozwarstwi (zwarzy). Nastepnie dodajemy
masto (moze by¢ lekko zimne). Energicznie mieszamy, az masto
catkowicie sie rozpusci.

6. Jesli beda grudki jeszcze ciepty malinowy curd przecedzamy przez
sitko.

7. Ostudzony malinowy curd wktadamy do loddéwki na kilka godzin, aby
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zgestniat.

8. Jesli chcemy posmarowaC biszkopt curdem naktadamy go po
ostudzeniu. Schtodzony curd ciezko bedzie rozsmarowa¢. Mozna tez
po schtodzeniu w lodéwce ociepli¢ go, zostawiajgc na blacie
kuchennym, aby zmiekt.

9. Polecam Babeczki kokosowe, gdzie do dekoracji uzytam kremu z malinowym
curdem.

Uwagi:

1. Dtugos¢ podgrzewania curdu zalezy od mocy palnika. Je$li dtugo nie
bedzie chciat zgestnie¢ zwiekszcie troche ogiern. Im wiecej masy, tym
dtuzszy czas podgrzewania curdu.

2. Uzytam jajka — rozmiar 'L’'. Waga takiego jajka bez skorupki to ok 56-58
g (65 g ze skorupka)

3. Jesli curd wyjdzie rzadszy (od tego na filmie) mozna go zages$cic maka
ziemniaczang, rozpuszczong w odrobinie soku/wody: 1/2 tyzeczki maki + 1
tyzeczka wody (przy proporcjach podanych w przepisie). Dodajemy ja po ok
12 minutach podgrzewania curdu i mieszamy, az curd zgestnieje.

4. Co zrobi¢ gdy malinowy curd zwarzy sie po dodaniu masta? Wtedy
zobaczymy, ze na powierzchni curdu wytrgcit sie tituszcz. Musimy
przestudzi¢ curd, a nastepnie zmiksowa¢ go blenderem, az otrzymamy
gtadki krem.

5. Jesli chcemy posmarowalC biszkopt curdem naktadamy go po ostudzeniu.
Chociaz schtodzony curd nie jest twardy (to zalezy od ilosci masta).
Mozna go w razie czego po ocieplié¢, zostawiajac na blacie kuchennym, aby
zmiek*t.

6. Swiezych malin nie trzeba podgrzewa¢. Mozna od razu przetrze¢ je
przez sitko, aby otrzymac sok.

7. Malinowy curd mozna doda¢ do mascarpone i otrzymamy wtedy krem
malinowy. .

8. Malinowy curd, szczelnie zamkniety mozna przechowywa¢ w loddéwce
kilka dni.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.
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