Scones pani Patmore, Downton Abbey

Ingrédients
® 240g m ki

* 89 proszku do pieczenia

* 259 cukru

® 2g soli

® 190g mietany (zrobi am pé tna pé fze mietan 136% i mietan tkremow )

* 80g porzeczek lub liofilizowanych jagéd (nie mia am, by y bardzo dobre bez tego)
* 1 biako

Préparation

1. Oto prawdopodobnie jeden z najprostszych i najszybszych przepiséw, jakie znajdziesz na moim blogu.

2. Bardzo ma o sk adnikéw i brak czasu odpoczynku poza szybkim pieczeniem, a na stole b dziesz mia tswoje
niadanie lub podwieczorek w mniej ni 125 minut!

3. Wzi am ten przepis z ksi ki kucharskiej z serii Downton Abbey (cho twprowadzi am kilka zmian) i efekt to
dobrze puszyste i chrupi ce scones, kiére najlepiej je tciep e prosto z piekarnika... idealny przepis na ten
powrét do szko y i nadej cie jesieni twi c wyci gnijcie swoje najlepsze s oiki z d emem, herbata jest podanal

4. Sprzt :Wa ek do ciastaBlacha perforowanaCzas przygotowania : 10 minut + 12 minut pieczeniaDla 5-6
scones : Sk adniki : m ki proszku do pieczenia cukru soli mietany (zrobi am pé tna pé tze mietan 136% i
mietan tkremow ) porzeczek lub liofilizowanych jagéd (nie mia am, by y bardzo dobre bez tego) 1 bia ko QS
cukru Przepis : Wymieszaj m k tz proszkiem do pieczenia, cukrem i sol .

5. Dodaj mietan ti liofilizowane owoce, szybko wymieszaj, aby uzyska tkul .

6.  Rozwa kuj ciasto na grubo 12cm.

7. Wytnij okr gi o rednicy 7cm za pomoc toremki (je |i jej nie masz, szklanka réwnie 1si tnada).
8. Umie tje na blasze wy o onej papierem do pieczenia.

9. Lekko ubij bia ko z y k twody.

10. Rozprowad tmieszank tp dzlem na scones, a nast pnie posyp je cukrem.

11.  Piec je w piekarniku nagrzanym do 220°C przez 12 minut.

12.  Po wyj ciu z piekarnika, pozostaw je do ostygni cia, a nast pnie przekréj na pé H{zawsze palcami, nie
no em, w przeciwnym razie tekstura nie b dzie taka sama).
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