Was sind eigentlich ,Curds“?

Meine Curds sind innovative Zitruscremes aus
dem Saft unc Abriebh von - je Sorte
variierenclen - Zitrusfrichten. die ich mit hochwertigen
veganen Olen, Manclel-, Nuss- uncl Fruchtmusen verfeinere.

Ihr neugieriger Gaumen darf sich auf zitrusspritzige. leicht
siike Curcls freuen. dcie nicht nur lecker pur als Brotaufstrich
schmecken. sondern auch als Fillung oder Topping auf
Geback, zu Joghurt, Frichten, Eis oder Desserts.

Rezept-Ideen mit Curds
(Zutaten in Fettschrift)

Schnelle Obst-Tarteletts

Stiken  Miirbeteig nach eigener Rezeptur zubereiten, in
Tartelett-FOrmchen backen und auskiihlen lassen. Wer clie
schnelle Variante bevorzugt, kann problemlos auch fertige
Mini-Tarteletts kaufen.

Die Tarteletts mit einem Curd Ihrer Wahl groRzigig
bestreichen - pur ocler mit zB. griechischem Joghurt
gemischt (ca. 1/3 Curd unel 2/3 Joghurt).

Mit fein geschnittenen Obstscheiben oder Beeren nach
Geschmack hiitbsch belegen.

p]g Besondlers lecker schmecken diese Kompositionen:
Zitrone - weike Mandel - Curd: gibt praktisch allen
Obst-Sorten eine spritzig-frische Note, zB. Erdbeeren,
Ananas, Heidelbeeren usw.

Mango - Sanddorn - Kokos - Curd mit Mango und
Kokosflocken

Orange - Schoko - Nuss - Curd mit Orangenfilets
ocdler Mango. dazu Kakaobohnensplitter ocler -pulver
Himbeer - Limette - Cashew - Curd mit frischen
Himbeeren, gern auch 1-2 Blattchen frischer Minze

Fruchtiges Tiramisu

Alle Zutaten wie unten angegeben in Kleine Glaschen
schichten und vor clem Genuss einige Stuncen im Kithlschrank
cdurchziehen lassen.

unterste Schicht:
- Loffelbisquits, zerbroselt
Likor, auf Loffelbisquit getraufelt - je Variante

mittlere Schicht: pirierte Beeren/Friichte ocler Frucht-
aufstrich (fir mehr Siike) - je Variante

obere Schicht:
50% griechischer Joghurt
- 20% Schmand
30% Curd - je Variante
gut verriihre bis an dlen Rand streichen

Garnierung:
Kakaobohnensplitter, gehackte Pistazien, Mandeln
odler Kokosflocken - je Variante

Variante ,Schoko - Marillen - Tiramisu*
Schoko- oder Marillen-Likor
pirierte Marillen, Aprikosen oder entsprechende
Fruchtaufstriche

- Orange-Schoko-Nuss-Curd

- Kakaobohnensplitter, gehackte Niisse od. Mandeln

Variante ,Exotische Frichtchen”

- Passionsfrucht-Mandarinen-Likor (0.4.)

- frische Mango oder ein exotischer Fruchtaufstrich
nach Wahl
Zitrone-weike Mandel-Curd (oder Mango-Sanddorn-
Kokos-Curd)
gehackte Pistazien oder Kokosflocken

Muffins mit Fiillung .Surprise’

Muffin-Teig - je nach gewiinschter Variante - fiir 12 Muffins
herstellen (s.u). und die vorbereiteten Formchen zu 2/3 damit
fillen.

Dann je Muffin einen Teeldffel gekiihltes Curd zu einer Kugel
formen und im Teig versenken. so dass es als von auken nicht
sichthare, weiche Uberraschungsfiillung mitten im Muffin
SUtZE.

Mit Kokosraspeln bzw. Beeren nach Wunsch garnieren
und fir ca. 2030 Minuten im auf 180200 Grad Celsius
vorgeheizten Ofen backen - je nach gewiinschter Braunung.

Variante ,gefillte Zitrus-Muffins“

Muffinteig: 280g Joghurt mit 1 Ei, 60ml Ol und Abrieb
einer Zitrone oder Orange gut verriihren. 180g Mehl
mit 2 TL Backpulver und 1/2 TL Natron in eine Schiissel
sieben und mit 120 Zucker mischen. Diese Mischung nach
und nach zigig in die Joghurt-Mischung einriihren. so cass ein
glatter Rilhrteig entsteht.

Fillung: Zitrone-weike Mandel-Curd, Orange-Schoko-
Nuss-Curd od. nach Wunsch

Deko: gehackte Mandel oder Niisse, Schokosplitter

Variante .Himbeer-Limetten-Muffins”

Muffinteig: 200¢ Zucker, 2 Eier, 220¢ Buttermilch, 509
weiche Butter, 40g Ol und etwas Bourbon-Vanille gut
verriihren. 310g¢ Mehl mit 2 1/2 TL Backpulver und 1 Prise
Salz in eine Schiissel siebhen. Diese Mischung nach und nach
ziglg in die Buttermilch-Mischung einriihren, so dass ein
dlatter Rilhrteig entsteht. 120¢ Himbeeren oder Beeren-
Mischung (frisch oder aufgetaute Tiefkiihifriichte) vorsichtig
unterheben.

Fullung: Himbeer-Limette-Cashew-Curd

Deko: 80 ¢ Himbeeren (frisch oder aufdetaute
Tiefkiihlfriichte) ocler Beeren-Mischung, nach Geschmack
auch gehackte Niisse oder Mandeln

Tipp

GenieRen  Sie die Muffins warm aus dem Ofen mit
noch cremig-flissiger Fillung. Aber auch abgekiihlt mit
wieder festerem Curcl-Kern schmecken sie ganz wunclerbar.
Tipp

Jede Variante kann nach dem Abkithlen noch mit einem Guss
(angeriihrt aus 60¢ Puderzucker und 1 EL Zitronen-,
Limetten- oder Beeren-Saft) bestrichen werden.

- Guten Appetit ---
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