Trifle met lemon curd
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Ingrediënten:
· 2 eieren
· 2 citroenen
· 115 gr roomboter
· 200 gr suiker
· 250 ml slagroom
· 250 ml Griekse yoghurt
· 1 vanillestokje
· 1 eetlepel honing
· 12 digestieve koekjes
· 2 eetlepels pistachenootjes ongezouten

Bereiden

Was de citroenen en rasp de schil. Pers de citroenen daarna uit.
Verwarm de suiker en de boter au bain marie. Dit doe je door een kom op een pan met licht kokend water te plaatsen. De kom mag het water niet raken. Voeg het citroensap en de citroenschil toe en meng door elkaar.
Klop de eieren apart in een kom en voeg deze bij het citroen mengsel. Blijf nu voortdurend roeren totdat het mengsel ingedikt is. Als je stop met roeren, kunnen de eieren gaan stollen.
De lemon curd is klaar als het ongeveer de dikte van yoghurt heeft (soms duurt dit wel 10 minuten). Doe de lemon curd in een gesterilliseerd pot en bewaar het in de koelkast.
Klop de slagroom lobbig en meng met de Griekse yoghurt en een eetlepel suiker. Snijd het vanillestokje doormidden en schraap het merg er uit. Mix dit ook door het roommengsel. Kruimel de koekjes en verdeel over de bodem van 6 glaasjes. Schep de vanilleroom er op.
[image: ][image: ]Doe als laatste ca. 2 eetlepels van de lemoncurd er op. Hak de pistachenootjes grof en verdeel over de lemon curd trifle. Bewaar de toetjes zolang in de koelkast. Dit kan een dag van te voren maar houd er wel rekening mee dat de koekjes wat zacht kunnen worden. 
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