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Bergamote curd
pour 1 pot à confiture
Ingrédients
160 ml de jus de citron bergamote
le zeste d'un 1/2 citron bergamote
120 g de sucre semoule
2 œufs
1 cuil à soupe de Maïzena


Fouetter légèrement les oeufs avec le sucre.
Mettre le jus de bergamote et la maïzena dans une casserole,
et faire dissoudre à froid la maïzena.
Ajouter le mélange oeufs-sucre, et mélanger.
Faire cuire le tout à feu doux, en fouettant constamment,
jusqu'à ce que la crème épaississe et prenne la consistance d'une crème pâtissière.
Mettre en pot, et laisser refroidir.
Conserver au réfrigérateur.
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

Recette d'origine : Talons hauts et Cacao
