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Lemon Curd 

Ingrediënten: 

• 3 grote eieren 

• 150 gr fijne suiker 

• 60 gr zachte boter 

• 1 el citroensap 

• Sap van 2-3 citroenen (probeer 80 ml te verkrijgen) 
 
Bereidingswijze: 

1. Vul de pan met een laagje water en breng zachtjes aan de kook. 
2. Plaats de kom boven op de pan, zo dat de kom het water niet raakt. 
3. Kluts de eieren en breng al roerende aan de kook in de pan, samen met de suiker en 

citroensap. 
4. Blijf goed roeren om klontjes te voorkomen. 
5. Na ongeveer 10 minuten merk je dat het mengsel dik en lobbig wordt. 
6. Het lijkt dan een beetje als vla. 
7. Haal dan de lemon curd van het vuur. 
8. Voeg de boter in stukjes toe en laat al roerende smelten. 
9. Voeg als laatste de geraspte citroen toe en laat het geheel goed afkoelen. 
10. Let op! Afkoelen doe je in een gesteriliseerd potje (meteen dichtdraaien dan). Of in 

een diep bord of kom, maar dek de lemon curd dan wel af met een stukje 
huishoudfolie dat direct op de lemon curd wordt geplaatst. Dit voorkomt dat er een 
velletje gevormd wordt 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Scones 

Ingrediënten: 

• 40 gr ongezouten roomboter 

• 225 gr zelfrijzend bakmeel 

• 30 gr fijne kristalsuiker 

• Snufje zout 

• 110 ml melk 

• Extra melk voor bestrijken 
 
Bereidingswijze: 

1. Doe het zelfrijzend bakmeel samen met de klontjes boter in een kom. 
2. Wrijf de boter tussen de vingertoppen door het meel, het wordt dan een beetje 

kruimelig. 
3. Roer de suiker en zout doorheen. 
4. Voeg als laatste de melk toe en roer dit met een vork of mes door tot je een klonterig 

mengsel krijgt. 
5. Met de hand kneed je het (kort) verder tot een soepel en zacht deeg. 
6. Rol of druk het deeg uit tot een dikte van 3 cm. 
7. Met een ronde uitsteker van 5 cm doorsnee steek je de scones uit. 
8. Kneed het overig deeg weer tot een bal, maak er een plak uit en steek weer zoveel 

mogelijk rondjes deeg uit. 
9. Ga zo door tot het deeg op is. 
10. Leg alle ronde plakjes deeg op een met bakpapier bekleden bakplaat. 
11. Bestrijk de bovenkanten met een beetje melk. 
12. Mak in 12-15 minuten op 220 graden (boven- en onderwarmte) tot ze gaar en 

lichtbruin zijn. 
 
Scones zijn ook heerlijk met clotted cream en/of een beetje jam. 
 


