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Scones zum Tee

Zutaten:

250 g Mehl

1EL Backpulver
1EL Zucker

¥ TL Salz

60 g Kalte Butter
150 mi Vollmilch

Ei(er) zum Bestreichen
etwas Mehl fir die Arbeitsflache

Zubereitung

Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen.

Das Mehl mit Backpulver, Zucker und Salz mischen. Die kalte Butter in Stiicken
mit dem Finger unter das Mehl reiben, bis die Konsistenz von kriimeligem Sand
entsteht. Alternativ die Butter mit der Kiichenmaschine in das Mehl einarbeiten.
Das Mehlgemisch zuriick in die Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde for-
men. Milch in die Mulde gieRen und mit einer Gabel das Mehl unterheben, bis
sich der Teig zusammenflgt.

Die Arbeitsflache leicht bemehlen, den Teig darauf geben und ebenfalls mit
Mehl bestduben, damit beim Ausrollen nichts anklebt. Den Teig 3 cm dick aus-
rollen mit einem runden Keks-Ausstecher (6 cm) ca. 9 Scones aus dem Teig ste-
chen.

Die Scones auf das Backblech setzen und mit einem verquirlten Ei bestreichen.
Im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene flr 15 - 20 Minuten ba-
cken.


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html

Die Scones schmecken bereits lauwarm herrlich, besonders kostlich sind sie mit
Schlagsahne und Marmelade zu Tee serviert.

Arbeitszeit ca. 15 Minuten
Koch-/Backzeit ca. 20 Minuten
Gesamtzeit ca. 35 Minuten



