
Mandel-Scones  mit  Ingwer,
Mandelmus  und
Erdbeermarmelade

Diese
Woche musste es schnell gehen, deswegen gab es diese veganen
Scones,  die  wunderbar  nach  Ingwer  schmecken  und  mit  –  am
besten selbstgemachter – Erdbeermarmelade himmlisch schmecken!

Von  meinen  österlichen  Hefekringeln  hatte  ich  noch
Ingwerstücke da. Wenn ihr diese in Sirup eingelegten Ingwer-
Goldstücke  (Reformhaus)  nicht  findet,  könnt  ihr  alternativ
auch kandierten Ingwer nehmen.

Erdbeermarmelade habe ich neulich das erste Mal alleine selbst
gemacht und das war so einfach! Ich glaube, in Zukunft werde
ich öfter mal welche selbst kochen, das ist ja auch ein super
schönes  Geschenk,  so  was  Selbstgemachtes.
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Klassischerweise isst man Scones ja mit Clotted Cream, einer



Art fetter Crème fraîche, und Marmelade. Da ich finde, dass es
keinen adäquaten veganen Ersatz dafür gibt, habe ich es gar
nicht  erst  versucht,  etwas  ähnliches  zu  finden,  sondern
einfach weißes Mandelmus darauf geschmiert. Lecker!

Für 10-15 Scones:
250 g Dinkelmehl

50 g gemahlene Mandeln
2 gestr. EL Zucker
2 TL Backpulver
1 Prise Salz

200 ml Pflanzendrink
40 g Ingwerstücke (eingelegt oder kandiert)

40 g kalte Margarine
(evtl. ein Schuss mehr Pflanzendrink)

Die ersten 5 Zutaten in eine Schüssel wiegen und vermischen.
Den Pflanzendrink abmessen und mit dem Ingwer pürieren.
Die Margarine in Flöckchen auf die Mehlmischung geben und mit
den  Fingern  zu  Krümeln  vermengen.  Nach  und  nach  den
Pflanzendrink  dazugeben  und  alles  zügig  zu  einem  Teig
verkneten. Nicht lange kneten, es muss nicht alles homogen
sein! Falls ein wenig Flüssigkeit fehlt, noch einen Schuss
Pflanzendrink zufügen.
Den  Ofen  auf  180  °C  vorheizen.  Ein  Blech  mit  Backpapier
belegen.
Den Teig auf bemehlter Fläche 2-3 cm hoch ausrollen (oder mit
der Hand flach drücken) und mit einer runden Form (z.B. einem
Dessertring)  Kreise  ausstechen.  Die  Scones  auf  das  Blech
legen, mit einem Hauch Pflanzendrink bestreichen und 20-25
Minuten backen. Sie sollten nicht bräunen.

Am besten schmecken die Scones frisch, also am besten lauwarm
genießen.



Wer nicht vegan lebt, kann natürlich auch Milch und Butter
verwenden und das Gebäck mit Clotted Cream vernaschen. =)



Habt ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith


