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Det sofe

Lemon Curd Mousse (Enkel sitronmousse)

Ingredienser

¥ 1,5 dl Lemon Curd (se tips)

¥ 3 dl kremflgte

¥ 1 sitron (revet skall og 0,5 dI presset
sitronsaft)

Fremgangsmate

Finn frem Lemon Curd. Dersom sitronkremen
er nylaget, ma den veere helt kald, og skal
helst ha statt tildekket i kjgleskapet over natten.

Pisk kremflgten til stiv flgtekrem.

Tilsett Lemon Curd, fint revet sitronskall og 0,5 dl presset sitronsaft (ikke mer, ellers
blir sitronkremen for tynn i konsistensen).

Pisk dette sammen til en tykk og luftig sitronkrem.
Sett sitronkremen i kjgleskapet i et par timer.

Fordel sitronkremen i dessertskaler. For a gjgre det ekstra pent, kan du ha kremen i
en stor spragytepose og sprgyte kremen i dessertskalene.

Dryss litt revet sitronskall pa toppen

Sett dessertskalene i kjgleskapet og oppbevar dem der frem til servering.

Tips



¥ En super oppskrift pa hjemmelaget Lemon Curd finner du HER. Jeg tar inn
oppskriften nedenfor i tillegg. Merk at du bare skal bruke 1,5 dlI til denne desserten.

Hjemmelaget sitronkrem (Lemon Curd):
¥ 4 eggeplommer

¥ 150 g sukker

¥ 1 dl presset sitronsaft

¥ revet skall av 2 sitroner

¥ 100 g smar

Start dagen i forveien med a lage sitronkremen.

Ha eggeplommer, sukker, sitronjuice og sitronskall i en metallbolle (eller solid
glassbolle som taler varme) og sett over en kjele med kokende vann. Bollen ma
vaere stgrre enn kjelen, slik at den ikke kommer i kontakt med det varme vannet,
kun dampen.

Varm opp sitronkremen over vanndampen under stadig omrgring helt til kremen blir
tykk og kremete. Dette tar noen minutter.

Ta kjelen av platen og rgr i mykt smgr i klatter. Visp godt slik at smgret blander seg
godt inn i kremen.

Avkjgl kremen fgrst i romtemperatur. Rgr av og til. Dekk over med plastfolie og sett
sitronkremen i kjgleskapet til dagen etter. Den skal da ha blitt helt tykk i
konsistensen.

¥ Bruk gkologisk sitron, sa unngar du sprgytemidler fra sitronskallet.

¥ Det er ikke noe gelatin i denne desserten, sa konsistensen blir som en tykk og
luftig sitronkrem.
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