CHRISTMAS SCONES MIT ZIMT-GLASUR / BACKEN MIT SALLY UND LIDL
#141

- ANZEIGE -

Mitnehmen geeignet.

Scones sind ein englisches Teegeback und werden oft mit Marmelade und
Sahnecreme serviert. Fir diese Variante habe ich den Teig mit weihnachtlichen
Gewdirzen verfeinert und die Scones mit einer Frischkase Glasur mit Zimt
bestrichen. Sie passen auf jeden Platzchenteller und sind auch super zum

@ 8 @ 0001 PORTIONSRECHNER:
- Stack: 16
Zubereitungszeit Kuhlzeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart
30 Minuten 30 Minuten 20 Minuten 200 °C O/U
TEIG TEIG:

Vermische die trockenen Zutaten. Gib die eiskalte Butter in Stlicken dazu und rihre sie
ganz kurz unter, bis die Butter noch in kleinen Stticken sichtbar ist. Rihre das Ei und
Vanilleextrakt kurz ein. Flge so viel von der eiskalten Milch hinzu, bis ein krimeliger Teig
entsteht, der beim Zusammendrucken die Form behalt. Driicke den Teig kurz zusammen
und auf einen Teller und kihle ihn abgedeckt fir 30 Minuten im Kuhlschrank.

OFEN VORHEIZEN

Heize den Ofen auf 200 °C O/U vor und belege Backbleche mit Dauerbackfolie.

SCONES FORMEN UND BACKEN

Halbiere den Teig und forme ihn jeweils mit den Handen und einem Ausrollstab zu
Kreisen, die etwa 2-3 cm hoch sind. Teile die Kreise jeweils in gleichmafige Kuchenstiicke
und setze sie mit etwas Abstand auf die Bleche. Backe sie im vorgeheizten Ofen bei 200
°C O/U fir etwa 20-25 Minuten goldgelb. Nimm sie aus dem Ofen und lasse sie
abkihlen.

GLASUR

Verrihre den Puderzucker mit dem Zimt, Vanilleextrakt, Zitronensaft und Frischkase zu
einer glatten Glasur. Verteile sie zum Servieren Uber den Scones. Viel Spal3 beim
Nachbacken, deine Sally!
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