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ZUTATEN ZUBEREITUNG

300 g Johannisbeeren
75 g Butter
200 g Zucker
3 Eier

1. Die Johannisbeeren waschen, von den Zweigchen zupfen, in einen Topf 
geben und aufkochen. Dabei z.B. mit einem Kartoffelstampfer zerquetschen, 
so dass möglichst viel Saft austritt.

2. Währenddessen die Butter in einem kleinen Topf bei geringer Hitze 
schmelzen. Anschließend zum Abkühlen beiseite stellen.

3. Die Johannisbeeren durch ein Sieb streichen und den Saft dabei auffangen. 
Es sollten etwa 140ml sein, etwas weniger ist aber nicht schlimm.

4. Den Johannisbeersaft und den Zucker zur Butter geben und verrühren. Die 4. Den Johannisbeersaft und den Zucker zur Butter geben und verrühren. Die 
Eier verquirlen, durch ein Sieb streichen und ebenfalls zur Buttermischung 
hinzufügen.

5. Die Herdplatte etwa 1 Minute auf höchste Stufe stellen, anschließend auf 
eine kleine Stufe herunter regeln. Das Curd dabei unter stetigem Rühren mit 
dem Schneebesen erwärmen. Achtung, es darf nicht kochen!

6. So lange weiter rühren bis das Curd leicht dicklich wird. Das Curd sofort in 6. So lange weiter rühren bis das Curd leicht dicklich wird. Das Curd sofort in 
die ausgekochten Gläser füllen, verschließen und abkühlen lassen.

7. Das Curd im Kühlschrank aufbewahren und innerhalb von 4 Tagen nach der 
Zubereitung verbrauchen.

für etwa 2 Gläser à 160 ml

JOHANNISBEERCURD


