BACKEN

Nachmlgtgg Das alte Tee’n _
ehr Fans. Hier ist da

. Shortbread

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Backen: ca. 15 Min.
Ergibt 16 Stiick

150g Butter
90g Zucker
200g Mehl
1 Essloffel Zucker

1. Butter in einer Schissel mit den
Schwingbesen des Handrihrgeréts
weich riihren, Zucker darunterrithren,
weiterriihren, bis die Masse heller ist.
Meh! daruntermischen, zu einem
weichen Teig zusammenfiigen, nicht
kneten.

2. /wei Kreise von je ca, 16cm@ mit
Abstand auf ein Backpapier zeichnen,
Papier wenden. Teig halbieren, eine
Halfte auf dem vorgezeichneten Papier
zu einem Kreis auswallen. Mit einem
Messerriicken 8 Kuchenstiicke ein-
kerben. Mit einem Holzspiesschen ein-
stechen. Die Halfte des Zuckers dar-
tberstreuen. Mit der anderen Teighélfte
gleich verfahren.

Backen: ca. 15 Min. in der Mitte des
auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, mit dem Papier auf ein
Gitter ziehen, leicht abkiihlen, die
eingekerbten Stiicke durchschneiden,
auskiihlen.

Haltbarkeit: in einer Dose gut ver-
schiossen, kiihl und trocken ca. b Tage.

Pro Stiick: 8¢ Fett, 19 Fiweiss,
15g Kohlenhydrate, 575kJ {137 keal}

Tipp: Tea Time from Switzerland —
mit den neuen Ricola-Krdutertees im
Beutel. Alle Krduter werden von
Schweizer Krauterbauern mit Sorgfalt
angebaut und schonend verarbeitet.

Ricola-Krautertees sind in den Sorten
Krduter, Minzen, Zitronenmelisse und
Verveine in grosseren Coop Super-
markten erhéltlich.




\ Scones

| Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
- Kihl stellen: ca. 30 Min
Backen: ca. 15 Min.
Ergibt ca. 12 Stiick

300g Mehl
1 Essliffel Backpulver
30g Zucker
2 Teeloffel Salz
70g Butter, in Stiicken, kalt
1%2dl Milch

wenig Milch zum Bestreichen

1. Mehl, Backpulver, Zucker und Salz
in einer Schiissel mischen. Butter bei-
geben, von Hand zu einer gleichméssig
kriimeligen Masse verreiben. Milch
beigeben, rasch zu einem weichen Teig
zusammenfiigen, nicht kneten. Teig
flach driicken, zugedeckt ca. 30 Min.
kiih! stellen.

2. Teig ca. 2cm dick auswallen. Mit
einem Glas (ca. 5cm@) ca. 12 Scones
ausstechen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen, mit Milch
bestreichen.

Backen: ca. 15 Min. in der Mitte
des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, leicht abkiihlen.

Servieren: Scones werden traditionell

i lauwarm mit Erdbeerkonfitire und
i Clotted Cream serviert, Clotted Cream
i isteine Art dicker, gelblicher, leicht

séuerlicher Rahm, der in der Schweiz
leider nicht erhdltlich ist. Die englische
Spezialitat kann aber durch Greyerzer

¢ Doppelrahm ersetzt werden.
¢ Haltbarkeit: Scones schmecken frisch

am besten.

: Pro Stiick: 69 Fett, 3g Eiweiss,
i 21gKohlenhydrate, 611kJ (146 kcal)

Fruitcake

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Backen: ca. 70 Min.

Fiir eine Cakeform von ca. 28cm, mit Back-
papier ausgelegt

180g Butter, weich
150g Zucker
% Teeldffel Salz
3 Eier

—1809 Sultaninen
je 75g Orangeat und Zitronat

75g kandierte Kirschen,
grob gehackt

40g getrocknete Cranberrys
2 Essliffel Himbeerkonfitiire

225g Mehl
1 Teeléffel Backpulver

T aa

BACKEN

1. Butter in einer Schiissel weich riihren,
¢ Zucker und Salz darunterriihren. Ein Ei

nach dem andern darunterrithren, weiter-
riihren, bis die Masse heller ist.

2. Sultaninen und alle Zutaten bis und
mit Cranberrys mischen, darunterriihren.
Himbeerkonfitiire daruntermischen.

3. Meht und Backpulver mischen, dar-
untermischen. Teig in die vorbereitete
Form geben.

Backen: ca. 45 Min. in der Mitte des
auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Mit
Alufolie abdecken, ca. 25 Min. fertig
backen. Herausnehmen, auskiihlen.

Haltbarkeit: Den Fruitcake 2 Tage im
Voraus backen, gut in Folie verpackt
aufbewahren.

Pro Stiick ('/s): 11g Fett, 3g Eiweiss,

i 419 Kohlenhydrate, 1141kJ (273 kcal)
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Lemon
Victoria
Sandwich

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Backen: ca. 30 Min.

Fir eine Springform von ca, 24cm @,

Boden mit Backpapier belegt, Rand gefettet
und bemehlt

2259 Butter
225q Zucker
4 Eier

1 unbehandelte Zitrone,
nur abgeriebene Schale und
3 Essloffel Saft

225g Mehl
s Teeloffel Backpulver

1. Butter in einer Schiissel weich
rihren, Zucker darunterrihren, Ein Ei
nach dem andern darunterriihren,
welterrihren, bis die Masse heller ist.
Zitronenschale und -saft beigeben.

2. Mehl und Backpulver mischen, dar-
untermischen. Teig in die vorbereitete
Form fillen.

Backen: ca. 30 Min. in der unteren
Halfte des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, ca. 10 Min.
abkuhlen, aus der Form nehmen, auf
ginem Gitter auskihien,

Lemon Curd (Zitronen-Buttercreme)
30g Butter

1 frisches Ei, verklopft
85g Zucker

2 unbehandelte Zitronen,
abgeriebene Schale einer
Zitrone und 1dl Saft

12 Teeloffel Maizena

Puderzucker zum Bestauben

1. Butter in einer kleinen Pfanne lang-
sam schmelzen, Pfanne von der Platte
ziehen.

2. Ei und alle Zutaten bis und mit Mai-
zena mit dem Schwingbesen in einer
Schiissel verrtihren. Zur Butter in die
Pfanne geben, unter standigem Riihren
bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen.
Sobald die Masse bindet und cremig

wird, die Pfanne von der Platte nehmen,

ca. 2 Min. weiterriihren. Masse durch
ein Sieb in eine Schissel streichen,
auskihlen.

Servieren: Kuchen quer halbieren,
Lemon Curd auf dem Kuchenboden
verteilen, Kuchendeckel wieder darauf-
setzen, mit Puderzucker bestduben,

Haltbarkeit: Lemon Victoria Sandwich
einen Tag im Voraus zubereiten, gut in
Folie verpackt im Kiihlschrank aufbe-
wahren. Vor dem Servieren mit Puder-
zucker bestauben.

Pro Stiick (Y/12): 20g Fett, 5g Eiwelss,
40g Kohlenhydrate, 1510kJ (361 keal)

: Schneller gehts: mit Lemon Curd
i von Fine Food. Erist in grosseren Coop
Supermérkten erhaltlich.
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