Mrs Patmore'un Scone'lari, Downton Abbey

Ingrédients

® 240g un

* 89 kabartma tozu

® 25g eker

® 2g tuz

® 190g a ir krema (ben yari yariya tam krema ve %35 ya li sivi krema kullandim)

* 80g dondurulmu ku Gziimi veya yaban mersini (benim yoktu, ¢ok lezzetliydi)

* 1 yumurta aki

® 7 cm gapinda daireler kesin (bir kurabiye kalibi ile, yoksa bir bardak da i gérecektir). Bunlari ya | ka it serili
bir tepsiye yerle tirin.

Préparation

1. Bu muhtemelen blogumda bulabilece iniz en basit ve hizli tariflerden biri.

2. Cok az malzeme ve hizli bir pi irme siiresi ile 25 dakikadan daha kisa bir sirede kahvaltinizi veya
ah tirmali inizi masaya koyabilirsiniz!

3. Bu tarifi Downton Abbey dizisinin tarif kitabindan aldim (birkag de i iklik yaptim) ve sonug olarak, firindan
ikt iInda sicak sicak yenebilecek yumu ak ve ¢itir scone'lar.

4. Bu yeni dénem ve sonbaharin geli i icin mikemmel bir tarif o yiizden en iyi recel kavanozlarinizi ¢ikarin, cay
servisi ba liyor!

5. Malzemeler :MakarnaDelikli tepsiHazirlik siresi : 10 dakika + 12 dakika pi irme5-6 scone icin : Malzemeler
: un kabartma tozu eker tuz a ir krema (ben yari yariya tam krema ve %35 ya li sivi krema kullandim)
dondurulmu ku zimi veya yaban mersini (benim yoktu, cok lezzetliydi) 1 yumurta aki ste e ba li eker Tarif
: Unu kabartma tozu, eker ve tuz ile kari tirin.

6. Krema ve dondurulmu meyveleri ekleyin, bir top haline gelene kadar hizlica kari tirin.

7.  Hamuru 2 cm kalinli inda agin.

8. 7 cm gapinda daireler kesin (bir kurabiye kalibi ile, yoksa bir bardak da i gérecektir).
9. Bunlari ya li ka it serili bir tepsiye yerle tirin.

10.  Yumurta akini bir ka ik su ile hafifce cirpin.

11. Kari imi scone'larin iizerine firga ile siiriin, ardindan iizerine eker serpin.

12.  Onceden isiilmi 220°C firinda 12 dakika pi irin.

13.  Finndan gikinca, biraz so umaya birakin, ardindan ikiye kesin (her zaman parmaklarinizla, bigakla de il
aksi takdirde doku ayni olmayacakhr).
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