Scones — Varianten

Foto von Nicole Bertsch

1. Buttermilk Scones, zur Verfiigung gestellt von Carmen Miiller
Das Rezept ist von Cynthia Barcomi und ergibt ca. 8 Stiick.

Zutaten:

200 g Mehl

80g Speisestarke

2 TL Backpulver

1/2 TL Natron

1/2 TL Salz

1 EL Zucker*

125 g richtig kalte Butter (in 1 cm Wurfel)
160 ml Buttermilch

Zubereitung:

Ofen auf 220° C vorheizen, ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

Mehl, Starke, Backpulver, Natron, Salz und Zucker in einer
grolBen Schussel verruhren (K-Haken).

Die kalte Butter mit den Fingerspritzen in die Mischung
einarbeiten, bis alles grob krumelig 1ist.

Die kalte Buttermilch hinzufigen und ruhren, bis ein Teig
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entstanden ist. Er ist etwas klebrig.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und mit
den Handflachen oder einem Nudelholz 1,5 cm dick ausrollen.
Den Teig mit einem Glas/Ausstechform ausstechen und auf das
Backblech legen. Moglichst eng ausstechen, um den Teig nicht
mehrmals auszurollen ( wird zu warm).

10-12 Min. backen bis sie goldbraun sind.

herzhafte Variante:
* nur 1 TL Zucker, zusatzl. 200 g geriebenen Kase und fein
gehackte Krauter.

Zutaten:

225g Mehl (mit Backpulver)
5 Teel. Salz

509 Butter

150ml Milch

Zubereitung:
Mehl und Salz sieben. Butter einreiben. Milch dazu geben und
zu einem weichen Teig verarbeiten (K-Haken).

Ausrollen (1cm, auf bemehlter Flache). Und 9-12 Scones rund
ausstechen (6cm). Auf ein Backblech geben und mit etwas extra
Milch bestreichen.

Bei 230C 7-12 Min. backen.

Variation:
Cheese scones — 1 Teel. Senfpulver und etwas Cayennepfeffer zu
dem Mehl dazugeben, und 50g geriebenen Kase nach der Butter.

Zutaten:



2259 Mehl (mit Backpulver)
L Teel. Salz

40g Butter

4 Essl. Saure Sahne

4 Essl. Milch

Zubereitung:
Mehl und Salz sieben. Butter einreiben. Saure Sahne und Milch
dazu geben (K-Haken) und zu einem weichen Telg verarbeiten.

Ausrollen (1lcm, auf bemehlter Flache). Und 9-12 Scones rund
ausstechen (6cm). Auf ein Backblech geben und mit etwas extra
Milch bestreichen. Bei 230C 7-12 Min. backen.

Ergibt 9-12 St.

Variation:
Buttermilk scones — wie oben, nur 150ml Buttermilch verwenden,
anstatt der Milch und saure Sahne.

Zutaten:

225g Mehl (mit Backpulver)
5 Teel. Salz

509 Butter

259 Zucker

150ml Milch

Zubereitung:
Mehl und Salz sieben. Butter einreiben. Zucker und dann Milch
dazu geben (K-Haken). Zu einem weichen Teig verarbeiten.

Ausrollen (1cm, auf bemehlter Flache). Und 9-12 Scones rund
ausstechen (6cm). Auf ein Backblech geben und mit etwas extra
Milch bestreichen. Bei 230C 7-12 Min. backen.



Ergibt 9-12 St.
Variationen:

Fruity scones — wie oben, nur 25-50g Corinthen oder Sultaninen
mit dem Zucker dazugeben.

Date and walnut scones — wie oben, nur je 2 Essl. gehackte
Datteln und Walnlisse mit dem Zucker dazugeben.

Spice scones — wie oben, nur 1 Teel. Mixed Spice oder Zimt zu
dem Mehl dazugeben.

Tipp: Wenn gemischtes Mehl mit Backpulver im Rezept steht und
keines zur Hand ist. Man kann dieses 1im nachfolgenden
Verhaltnis selbst mischen: 125 gr. Mehl/1 TL Backpulver/1
Prise Salz



