Scones - 2 brod

Redskap Ingredienser

dI-matt 5 dl vetemjol

tsk-matt 2 tsk bakpulver

bunke 2 tsk salt

matkniv 50 gram margarin (mjélkfritt gar bra)
gaffel 2 dI mjolk eller havremjolk
ugnsplat

bakplatspapper

tragaffel

hushallsvag att vaga margarin pa

Gor sa har

[J Satt upp langt har.
[ Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete

[J Satt ugnen pa 250 grader
over- undervarme.

[J Hall 5 dl vetemjoél i en
bunke.

Tal inte gluten?
Vetemjol kan bytas ut mot 3 dI
glutenfritt mjol + 1 dl majsmjol

[J Hall i 2 tsk bakpulver i
bunken.

J Hall i %2 (en halv) tsk salt i
bunken.
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1 Blanda mjol, bakpulver och
salt med hjalp av en
tragaffel.

[J Vag upp 50 gram margarin.

Bryt margarinet i sma bitar
och lagg i bunken.

[J Smula ner margarinet i
mjolet med hjalp av
fingrarna.

O Hall ner 2 dl mjolk i bunken.

Det gar lika bra med ett
mjolkfritt alternativ.

[0 Ror om med tragaffeln sa du
far en deg.

[J Ta hjalp av handerna och
knada snabbt ihop allt ill
den deg.

Knada inte for lange, da blir
brodet segt och trakigt.
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(] Dela degen i tva lika stora
bitar.
J Rulla dem till bollar.

[J Lagg ett bakplatspapper pa
en ugnsplat.

[J Lagg degbollarna pa
bakplatspappret.

[J Platta till dem sa de ar cirka
1,5 cm tjocka, se strecket.

[J Skar ett kors pa brodet men
skar inte helt igenom.

[J Picka (tryck) nagra hal med
hjalp av gaffeln.

[J Gradda mitti ugneni ca
10-12 minuter.

[J Broden ska fa en fin brun
farg.

[J Lat broden svalna innan
du delar dem!

[J Diska och plocka undan
efter dig.

*Matbrod bakat pa bakpulver ar
godast farskt (samma dag).

*Om du delar ett bréd som ar varmt
kommer degen att tryckas ihop och se
kladdig ut. Det kommer att se ut som
om brddet ar undergraddat (ej
fardiggraddat) fast det egentligen ar det.
Darfor ska brod svalna innan man skar i
det.
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