Bu eczki ma lane

Ingrédients

* 50g mas a (wyj te z lodéwki kilka minut weze niej)
® 325g m ki T45

* 16g proszku do pieczenia

* 50g cukru pudru

* 1 rednie jajko

* 150g ma lanki

e 1 6tkojajka

* 25g ma lanki

* 1 szczypta soli

Préparation

1. Dzisiaj przepis typowo angielski, ktéry jeszcze nie pojawi fsi tna moim blogu, mianowicie przepis na scones.

2. Znalaz am go na australijskim blogu, kiéry podaje przepis jednego z australijskich zak adéw, Langham
Melbourne, opisuj ¢ go jako idealny przepis na scones!

3. W zwi zku z tym postanowi am wyprébowa tten niezwykle prosty i szybki przepis.

4. Jedyne, co trzeba mie , to ma lanka w lodéwce (dost pna w ka dym supermarkecie w dziale ch odniczym).
5. Poza tym, tylko podstawowe sk adniki i zaledwie kilka minut na przygotowanie i pieczenie!
6. Wymieszaj m k , proszek do pieczenia i mas o, aby uzyska tkonsystencj tpiasku.

7. Nast pnie dodaj jajko i wymieszaj, a potem cukier i ma lank .

8. Szybko wymieszaj i przesta , gdy ciasto b dzie jednolite.

9. Lekko posyp blat m k , a nast pnie rozwa kuj ciasto na grubo 12,5 do 3cm.

10. U yj wycinarki do ciastek (lub ewentualnie szklanki), aby wyci tkr ki ciasta o rednicy écm.
11. U6 tkr ki ciasta na pergaminie do pieczenia.

12. Wymieszaj sk adniki do smarowania i u yj p dzelka, aby posmarowa tpowierzchni tscones.
13. Rozgrzej piekarnik do 220°C.

14. Oryginalny przepis sugerowa tpodwojenie blachy do pieczenia, o czym zapomnia am, ale efekt by t wietny,
wi ¢ decyzja nale y do ciebie.

15. W 6 tscones do piekarnika, zmniejszaj ¢ temperatur tdo 200°C i piecz przez oko o 12 minut, obracaj ¢
blach tw po owie pieczenia.

16. Scones powinny by tz ote na wierzchu.

17. Pozwdl im ostygn tkilka minut, a potem zdecyduj, z czym je poda ;-) Wybra am do tklasyczn twersj , dle z
kilkoma modyfikacjami: brak clotted cream, wi ¢ u'y am créme fraiche, a brak d emu zast pi am szybk tkonfitur
z czerwonych owocéw.

18. W tym celu wymieszaj czerwonych owocéw lub malin, lub czego chcesz (mro onych lub nie) z cukru i
soku z cytryny i gotuj przez 5 do 10 minut na rednim-ostrym ogniu, a fmieszanka b dzie pokrywa t opatk .

19. Przelej do naczynia i pozwél ostygn tprzed rozsmarowaniem na scones.

20. Smacznego!
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