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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

120 g Eiweiß (c�. 3 große Eier)

240 g St�ubzucker

Für den Lemon Curd

3 Stk. Bio Eier, groß

3 Stk. Eigelb

200 g Feinkrist�llzucker

150 ml Zitronens�ft

1 Stk. Zeste einer Zitrone

150 g Butter, k�lt

Für die G�rnierung

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 H�ndvoll

H�selnusskrok�nt

Erdbeeren, frisch

Beerige Lemon-Curd P�vlov�

60—65 Min

Zubereitung

1 Für die P�vlov� wird der Ofen �uf 120 °C Umluft vorgeheizt.

W�hrenddessen wird d�s Eiweiß in einer Schüssel sch�umig geschl�gen.

2 Anschließend wird die Geschwindigkeit des Mixers erhöht und n�ch und

n�ch der St�ubzucker untergemischt. Es sollte sich eine fein cremige und

gl�nzende M�sse bilden.

3 D�n�ch die M�sse �uf ein B�ckblech mit B�ckp�pier mithilfe von Esslö�eln

in H�ufchen �ufteilen. D�nn �b in den Ofen und etw� 20 Minuten b�cken.

4 In der Zwischenzeit wird der Lemon Curd zubereitet. D�für werden die Eier,

Eigelb, Zucker, Zitronenzeste und Zitronens�ft in einem Topf mitein�nder

verrührt.

5 Im n�chsten Schritt wird die Mischung bei niedriger Hitze unter st�ndigem

Rühren erhitzt. Die Zuckerkrist�lle sollen d�bei vollst�ndig �ufgelöst

werden.

6 Die k�lte Butter in kleine Stücke schneiden und n�ch und n�ch ein

Stückchen Butter in die erhitzte Mischung unterrühren. St�ndiges Rühren

ist wichtig, d�mit die Eier nicht stocken.

7 Für etw� 10 Minuten köcheln l�ssen und regelm�ßig umrühren. Die M�sse

ist fertig, wenn sie eine dickliche Konsistenz erreicht h�t. Durch ein Sieb

gießen/rühren und in einem Gl�s �bfüllen.

8 Die fertigen P�vlolv�s mit etw�s Lemon Curd toppen und mit frischen

Erdbeeren g�rnieren. Eine Prise schw�rzen Pfe�er d�rüber m�hlen und mit

H�selnusskrok�nt bestreuen.


