
Orange curd - ostatnio mam doslownie bzika na punkcie tego kremu… upieklam juz tort 
czekoladowy z orange curd na urodziny babci, tarte na kolacje ze znajomymi oczywiscie z 
orange curd… i zawijane buleczki na sniadanie… zgadnijcie z czym? Z orange curd! Co jeszcze 
moge wymyslic?! 
 
Oczywiscie moje zamilowanie do orange curd nie jest nieuzasadnione… A powod jest taki, ze 
ten krem jest przepyszny, nie za slodki, aromatyczny i ma te nutke kwasnego smaku 
pomaranczy, no i jest banalnie prosty do zrobienia i ma wiele zastosowan… co tu duzo mowic!? 
Biegnijcie do sklepu po pomarancze i do dziela!  
 
Przepis jest zainspirowany roznymi przepisami znalezionym w sieci.  
 
SKLADNKI na ok. 800 ml kremu (wystarcza na dwie tarty albo jeden tort)  

●​ 4 pomarancze bio 
●​ 4 jajka 
●​ 200 g cuku 
●​ 1 lyzka maki ziemniaczanej 
●​ 50 g masla 

 
PRZYBORY: 

●​ garnek na mleko z podwojnym dnem 
●​ trzepaczka d ubijania 
●​ wyciskarka do cytrusow 
●​ tarka z drobnymi oczkami 

 
PRZYGOTOWANIE: 
 
Umyc i wytrzec pomarance, zetrzec na tarce pomaranczowa czesc skorki wszystkich 
pomaranczy (biala jest gorzka!), potem wycisnac sok. W misce roztzepac jajkla z cukrem iz 
maka ziemniaczana. Wlac sok z pomaranczy do garnka, dodac starta skorke i jajka. Wymieszac 
i gotowac na wolnym ogniu co jakis czas mieszajac dopoki krem nie bedzie gesty. Gdy krem 
bedzie mial konsystencje budyniu, dodac maslo i mieszac dopoki sie nie rozpusci. Zdjac z ognia 
i wstudzic pod przykrywka.  
 
Mozna przechowywac krem przez 2-3 dni w lodowce, ale zapewniam Was, ze nie bedzie takej 
potrzeby… :) 
 
Juz wkrotce przepis na wykorzystanie kremu... 


