Weihnachtliche Scones mit

Orangeat, Zitronat, Rosinen
und Lebkuchen-Note

So richtig in Platzchenlaune war ich die letzten Wochen ja
noch nicht, aber ein bisschen Weihnachts-Stimmung halt so
langsam doch Einzug in meine Backstube. Also habe ich diese
Woche weihnachtliche Scones gebacken, denn dieses mlrbe
englische Afternoon-Tea-Geback mag ich total gern und hatte es
viel zu lange nicht gebacken.

Mit Orangeat, Zitronat, Rosinen, einem Schuss Rum und
Lebkuchengewlirz erhalt es eine weihnachtliche Note und passt
hervorragend zum Advents-Kaffee am Nachmittag. Wer mag, reicht
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noch — very british — clotted cream dazu, oder auch
geschlagene Sahne mit Vanillezucker oder Zimt, wenn keine
clotted cream verfugbar ist.

Scones sind ja recht schnell im Ofen, aber ein paar Feinheiten
gilt es zu beachten. Der Teig ist leicht trocken, das soll so
sein. Und man soll ihn nicht ganz durchkneten, sondern mini
Butterstiuckchen sollen noch vorhanden sein.

Ich habe den Teig auf das Backpapier gekippt, einen flachen
Kreis geformt und mit einem groflen Messer in Kuchensticke
geschnitten. Ihr konnt genauso gut ein Rechteck formen und
kleine Rechtecke herunterschneiden. Das 1ist vermutlich
praktischer. Gegen Ende der Backzeit habe ich die Stilcke
nochmal nachgeschnitten und auf dem Blech etwas
auseinandergezogen, damit sie besser durchbacken und
knuspriger werden. Nachstes Mal werde ich versuchen, die
Scones gleich einzeln aufs Blech zu setzen.

Ich habe so spontan gebacken, dass keine Buttermilch da war.
Dafur aber Milch und mit einem Schuss Apfelessig oder etwas
Zitronensaft darin geht das auch!
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Fiir 12-16 Stiick:
30 g Orangeat
30 g Zitronat
30 g Rosinen
1 Schuss Rum
kK k
85 ml kalte Buttermilch
(oder Milch plus 1EL Essig/Zitronensaft)
1 Ei
250 g Dinkelmehl 1050
(oder Type 630)
50 g Rohrzucker
2 TL Backpulver
5 TL Natron
1 Prise Salz
130 g kalte Butter, gewurfelt

Orangeat, Zitronat und Rosinen mit dem Rum vermischen und eine
Weile ziehen lassen. Dann gut abtropfen bzw. ausdricken.
Buttermilch und Ei verquirlen.

Alle trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und vermischen.
Die kalte Butter zur Mehlmischung geben und mit den
Fingerspitzen sehr zugig zu einer grobkrumeligen Masse
verreiben. Dann die Buttermilch-Ei-Mischung kurz unterrihren.
Orangeat, Zitronat und Rosinen unterkneten und auf keinen Fall
zu lange kneten — es soll gerade eben ein Teig entstehen. Den
Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Den Teig zu einem grolRen Rechteck oder Kreis formen und Stucke
schneiden. Die Scones auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben und ca. 15-20 Minuten backen, bis sie leicht goldgelb
sind. Auf einem Gitter abkihlen lassen.



Wer Zitronat und Co nicht mag, kann die Scones naturlich auch
nur mit weihnachtlichen Gewlirzen backen, oder auch getrocknete
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Aprikosen oder Feigen nehmen. Da sind die Moglichkeiten wie
immer vielfaltig.

Ich winsche euch viel Freude bei der Weihnachtsbackerei! Habt
eine genussvolle Adventszeit!

Eure Judith

PS: Wer nicht so gerne sull nascht, der kann Scones auch
herzhaft machen! Ein Rezept dazu findest du hier.
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