TRUSKAWKOWY CURD — krem z truskawek

Truskawkowy curd to przepyszny krem z truskawkami do tortu i ciasta.
Ma konsystencje budyniu, dlatego mozna nim wysmarowac¢ blat biszkoptu
(zamiast konfitury) lub dodac¢ go do mascarpone, aby otrzymad
stabilniejszy krem truskawkowy.

Truskawkowy curd wychodzi gesty po dtugim podgrzewaniu. Gdyby na ztos¢
nie chciat Wam zgestniec¢ mozecie poméc mu w tym, dodajac skrobie
ziemniaczang :). Prosze uwaznie przeczytac¢ caly przepis z uwagami. Sa
one istotne i pomoga Wam w przygotowaniu kremu z truskawkami.

Polecam réwniez wisniowy, malinowy, cytrynowy i pomaranczowy curd.

Sktadniki na 200-220 g:

» 180 g truskawek, Swiezych lub mrozonych

30 g cukru

3 tyzeczki soku z cytryny

1 jajko, rozm. L

1 z6ttko

80 g masta (min. 82% ttuszczu)

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

1. Swieze truskawki kroimy na mniejsze kawalki. MroZzone rozmrazamy i
odcedzamy na sitku, aby pozby¢ sie nadmiaru wody.

2. W metalowej lub szklanej misce truskawki zasypujemy cukrem i dodajemy
sok z cytryny. Za pomocg blendera miksujemy truskawki, az otrzymamy
gtadkie puree.

3. Do truskawkowego puree dodajemy rozbettane jajko i z6ttko. Za
pomocg rézgi kuchennej doktadnie mieszamy, az otrzymamy jednolitg
mase.

4, Miske umieszczamy na wysokim rondelku z matg ilos$cig gotujacej sie
wody (woda nie moze dotyka¢ dna miski).

5. Caty czas mieszajac, za pomocg rézgi kuchennej, podgrzewamy mase
na matym ogniu (ok 15-20 min), az zgestnieje (na filmie widac¢ jaka
konsystencje powinien mie¢ curd).

6. Gdy curd bedzie gotowy zdejmujemy miske z rondelka i troche go
studzimy. Jes$li od razu dodamy masto do goracego curdu masa sie
rozwarstwi (zwarzy). Dlatego odczekajcie dtuzsza chwile (3-5
minut) i dopiero wtedy dodajcie masto (moze by¢ lekko chtodne).
Energicznie mieszamy catos$¢, az masto catkowicie sie rozpusci.
Jes$li beda grudki jeszcze ciepty truskawkowy curd przecedzamy
przez sitko.

7. Ostudzony curd wktadamy do lodowki na kilka godzin, aby zgestniat.
Szczelnie zamkniety curd mozna przechowywaé¢ w loddéwce kilka dni.

8. Truskawkowy curd mozna doda¢ do mascarpone i otrzymamy wtedy krem
z truskawek.


https://slodkipomysl.pl/truskawkowy-curd/
https://slodkipomysl.pl/wisniowy-curd/
https://slodkipomysl.pl/malinowy-curd/
https://slodkipomysl.pl/lemon-curd/
https://slodkipomysl.pl/orange-curd/
https://slodkipomysl.pl/krem-truskawkowy/
https://slodkipomysl.pl/krem-truskawkowy/

Uwagi:

1.

Dtugos$c¢ podgrzewania curdu zalezy od mocy palnika. Jesli dtugo nie
bedzie chciat zgestniel zwiekszcie troche ogien. Im wiecej masy, tym
dtuzszy czas podgrzewania curdu.

. Uzytam jajka — rozmiar 'L’. Waga takiego jajka bez skorupki to ok 56-58

g (65 g ze skorupka)

. Jesli curd wyjdzie rzadszy (od tego na filmie) mozna go zagesScic maka

ziemniaczana, rozpuszczong w odrobinie soku/wody: 1/2 tyzeczki maki + 1
tyzeczka wody (przy proporcjach podanych w przepisie). Dodajemy jg po ok
15 minutach podgrzewania curdu i mieszamy, az curd zgestnieje. Polecam
dodawa¢ magke ziemniaczang przy wiekszych porcjach curdu, poniewaz wtedy
wydtuza sie czas podgrzewania.

. Co zrobic¢ gdy truskawkowy 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.

. Jesli chcemy posmarowac¢ biszkopt curdem naktadamy go po ostudzeniu.

Chociaz schtodzony curd nie jest twardy (to zalezy od ilos$ci masia).
Mozna go w razie czego po ocieplié¢, zostawiajac na blacie kuchennym, aby
zmiek*t.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



