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voorwoord

Al een aantal jaren bakken wij in ons gezin elke dag zelf 

brood. In eerste instantie omdat zelfgebakken brood zoveel lekkerder is dan 

fabrieksbrood. Bovendien is het gezonder en voedzamer, en tot slot is het in 

sommige gevallen een stuk goedkoper.

Op zekere dag kwam ik op het idee om een boek te schrijven met recepten voor 

zelfgemaakt broodbeleg. Het ene recept volgde na het andere en algauw werd 

ik overspoeld met ideeën. Wat je nu in handen hebt, is het resultaat van veel 

creatief denkwerk.
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inleiding
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Zolang ik mij kan herinneren, wilde ik graag een 

boek schrijven. Het heeft veel jaren geduurd, maar hier is het dan eindelijk!

Mijn liefde voor koken dateert al van mijn vroege kinderjaren. Ik herinner me 

nog heel goed hoe mijn moeder mij en mijn tweelingzus als kleine meisjes vaak 

op het aanrechtblad neerzette, zodat we gezellig mee konden helpen. Het begon 

met sla wassen, de kroontjes van de aardbeien verwijderen, gehaktbal- 

letjes draaien... en wij kregen er steeds meer plezier in.

Mijn moeder had ook een heerlijke kruidentuin met verrukkelijke geuren.  

Nu nog steeds, als ik verse peterselie, bieslook of salie ruik, keer ik in  

gedachten terug naar mijn kindertijd.

In de zomer hingen de struiken in de tuin vol met aalbessen, kruisbessen en 

aardbeien, waarvan jam werd gemaakt. Het gebeurde weleens dat die jam  

mislukte, maar dat was helemaal niet erg: hij werd dan gebruikt als siroop 

voor in de yoghurt, voor zomerse limonade of eigengemaakte ijsjes. 

Met dit boek hoop ik dat jullie ook mooie herinneringen aan heerlijke smaken 

en geuren creëren, samen met familie en vrienden. In dit boek wil ik laten 

zien dat eten ook gezond en lekker kan zijn. Veel plezier! 
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HOW DO I LIKE MY EGGS?

UHMM,

IN A CURD.





BASISTECHNIEK

Zorg er altijd voor dat alle keukengerei goed schoon is.

Daarnaast is het raadzaam om het potje waar je de curd in doet, even uit te koken.

au bain-marie
Au bain-marie is een techniek in de keuken die veel gebruikt wordt om chocolade te smelten 

en die ervoor zorgt dat een product niet te heet wordt.

Er bestaan speciale bain-mariepannen, maar je kunt ook gewoon een steelpan met daarin een 

hittebestendige kom gebruiken. Door de kom op het steelpannetje te plaatsen, wordt de inhoud 

van de kom niet warmer dan 100 °C. Zorg er wel voor dat het water niet gaat koken.

zeste
Zorg er tijdens het raspen van citroen of limoen voor dat er geen witte schil mee komt, 

want die geeft een bittere smaak.

Gebruik zo veel mogelijk biofruit. Als dat niet voorradig is, moet je citrusfruit waarvan je 

de schil gaat gebruiken, altijd wassen, zodat er zeker geen bestrijdingsmiddelen in je 

voedsel terechtkomen. 

eieren 

Gebruik altijd verse eieren.

maizena 
Wanneer de curd niet helemaal goed stolt, kun je eventueel een klein schepje maizena 

toevoegen. Roer in dat geval zorgvuldig om klontjes te vermijden.

houdbaarheid 
Bewaar curd altijd in de koelkast.  Curd is maximaal 2 weken houdbaar.
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Lemoncurd
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DIT RECEPT IS VOOR ONGEVEER 1 POT CURD

3 citroenen

125 gram boter

230 gram suiker

1 theelepel citroenrasp

3 eieren

2 eierdooiers

STAP 1 -
Was de citroenen goed schoon.

STAP 2 -
Rasp de citroenen en pers het sap eruit.

STAP 3 -
Zet een pan met water op het vuur en zet 
daarin een hittebestendige glazen kom 
(bain-marie). Zet het vuur op de laagste 
stand.

STAP 4 -
Doe de boter samen met de suiker en de 
citroenrasp in de kom. Roer tot de boter 
volledig gesmolten is. Zorg ervoor dat 
alles goed gemengd is.

STAP 5 -
Roer het citroensap erdoor.

STAP 6 -
Neem een schone kom en klop daarin de 
eieren los. 

STAP 7 -
Voeg de opgeklopte eieren bij het citroen-
mengsel in de bain-marie en blijf goed 
roeren. Laat het vuur op de laagste stand 
staan.

STAP 8 -
Door de warmte van het water in de pan zal 
het mengsel langzaam dikker worden. Dat 
duurt ongeveer een kwartier. Blijf gedu-
rende dat kwartier rustig roeren tot het 
mengsel de juiste consistentie heeft.

STAP 9 -
Neem de pan van het vuur en giet het meng-
sel meteen in een potje. Bewaar de lemon-
curd in de koelkast.





Limoencurd 
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DIT RECEPT IS VOOR 1 POTJE CURD

3 limoenen

1 theelepel limoenrasp

3 eieren

150 gram boter

225 gram suiker

STAP 1 -
Was de limoenen schoon.

STAP 2 -
Rasp de limoenen en pers het sap eruit.

STAP 3 -
Zet een pan met water op het vuur en 
zet daarin een hittebestendige glazen 
kom (bain-marie). Zet het  vuur op de 
laagste stand.

STAP 4 -
Doe de boter samen met de suiker en de 
limoenrasp in de kom. Roer tot de boter 
volledig gesmolten is. Zorg ervoor dat 
alles goed gemengd is.

STAP 5 -
Roer het limoensap erdoor.

STAP 6 -
Neem een schone kom en klop daarin de 
eieren los. 

STAP 7 -
Voeg de opgeklopte eieren bij het li-
moenmengsel in de bain-marie en blijf 
goed roeren. Laat het vuur op de laag-
ste stand staan.

STAP 8 -
Door de warmte van het water in de pan 
zal het mengsel langzaam dikker worden. 
Dat duurt ongeveer een kwartier. Blijf 
gedurende dat kwartier rustig roeren 
tot het mengsel de juiste consistentie 
heeft.

STAP 9 -
Neem de pan van het vuur en giet het 
mengsel meteen in een potje. Bewaar de 
curd in de koelkast.
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