
BACKEN

Afternoon Tea
Fast nichts ist in England heiliger als die Tasse Tee am
Nachmittag. Das
mehr Fans. Hier

alte Teeritual findet auch hier immer
ist das passende Gebäck dazu.

Vor und zubereiten. ca 30 N,4in
Backen ca 15 N,4in
Ergibt 1 6 Stück

1509 Butter

909 Zucker

2009 Mehl

1 Esslöffel Zucker

1.  But ter  in  e iner  Schüssel  mi t  den
Schwingbesen des Handruhrgeräts
weich rühren, Zucker darunterrühren,
wei terrühren,  b is  d ie lVasse hel ler  is t
Mehl  daruntermischen,  zu e inem
weichen Teig zusammenfügen,  n icht
kn eten
2.  Zwei  Kre ise von je ca 16cm 0 mi t
Abstand auf  e in Backpapier  ze ichnen,
Papier  wenden re ig halb ieren,  e ine
Hälfte auf dem vorgezeichneten Papier
zu e inen Kreis  auswal len N/ i t  e inem
Messerrücken I Kuchenstücke ern-
kerben Mi t  e inem Holzspiesschen e in-
stechen Die Hälfte des Zuckers dar-
überstreuen N/it der anderen Teighälfte
gle ich ver fahren

Backen:  ca 15 Min in  der  Mi t te  des
auf 1 80 Grad vorgeheizten Ofens
Herausnehmen, mi t  dem Papier  auf  e in
Gi t ter  z iehen,  le icht  abkühlen,  dte
eingekerbten Stücke durchschneiden,
auskühlen

Haltbarkeit: in einer Dose gut ver-
schlossen, kühl und trocken ca 5 Tage

Pro Stück: Bg Fert, 1 g Eiweiss,
159 Kohlenhydrate,5T5kJ (137kca )

i Shortbread
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Tipp: Tea Time from Switzerland
r i t  den neuen Ricola-Kräuter tees im
Beutel Alle Kräuter werden von
Schweizer Kräuterbauern mit Sorgfalt
angebaut und schonend verarbeitet

Ricola-Kräutertees sind in den Sorten
Kräuter, lVinzen, Zitronenmelisse und
Verveine in grösseren Coop Super-
märkten erhältl ich
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Scones
Vor- und zubereiten: ca 25 Min
Kühl stel ien: ca.30 Min
Backen: ca. 15 Min
Ergibt ca 12 Stück

30ltg Mehl

I Esslöffel Backpulver

309 Zucker

7z Teelöflel Salz
709 Butter, in Stücken, kalt

lTzdl Milch

wenig Milch zum Bestreichen

1. Mehl, Backpulver, Zucker und Salz
in einer Schüssel mischen. Butter bei-
geben, von Hand zu einer gleichmässig
krümeligen Masse veneiben Milch
beigeben, rasch zu einem weichen Teig
zusammenfügen, nicht kneten Teig
flach drücken, zugedeckt ca. 30 Min.
kühl stellen.
2. Teig ca. 2cm dick auswallen Mit
einem Glas (ca 5cm0) 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 abkühlen

Servieren: Scones werden traditionell
lauwarm mit Erdbeerkonfitüre und
Clotted Cream serviert Clotted Cream
ist eine Art dicker, gelblicher, leicht
säuerlicher Rahm, der in der Schweiz
leider nicht erhältl ich ist. Die englische
Spezialität kann aber durch Greyerzer
Doppelrahm ersetzt werden

Haltbarkeit Scones schmecken frisch
am oesten.

Pro Stück:69 Fett,3g Eiweiss,
21 g Kohlenhydrate, 61 1 kJ (146kcal)

Fruitcake
Vor- und zubereiten: ca.25 Min.
Backen: ca.70 Min.
Für eine Cakeform von ca. 28 cm, mit Back
papier ausgelegt

180g Butte4 weich

l5llg Zucker

/r Teelöffel Salz

3 Eier

lSllg Sultaninen

ie 75 g 0rangeat und Zitronat

75 g kandierte Kirschen,
grob gehach

4{l g getrocknete Granberrys

2 Esslöffel Himbeerkonf itüre
2259 Mehl

I Teelöflel Backpulver
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BACKEN

l. Butter in einer Schüssel weich rühren,
Zucker und Salz darunterrühren. Ein Ei
nach dem andern daruntenühren, weiter-
rühren, bis die Masse heller ist.
2. Sultaninen und alle Zutaten bis und
mit Cranberrys mischen, daruntenühren.
Himbeerkonf itüre daruntermischen.
3. Mehl 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, auskühlen.

Haltba*eit Den Fruitcake 2 Tage im
Voraus backen, gut in Folie verpackt
aufbewahren

Pro Stück (yr6l: 1 1 g Fett, 3g Eiwerss,
41 g Kohlenhydrate, 1 14'l kJ (273 kcal)
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Mehl

Teelöffel Backpulver

Backen:  ca 30 Min n der  unteren
! a l ' e  d p s  a r ' l B 0  C r a d  \ 0  g e  r e  l t e r '
0 fens Herausnehmen, ca 10 Min
abkuhlen,  aus der  Form nehmen, auf
e lnem Gl t ter  auskühlen

Lemon Curd (Zitronen

309 Butter

1 frisches Ei,

85 g Zucker

Buttercreme)

ver k opft

2 unbehandel te Z i t ronen,
abger ie | le  e Sci  a le e ne '
Z i t rone und 1 d l  Saf t

% Teelöffel Maizena

Puderzucker  zum Bestäuben

1.  But ter  in  e ner  k le inen Pfanne Lang
sam schme zen,  Pfanne von der  P at te
zrehen
2.  Ei  und a l  e Zutaten b is  und m t  Mai-
e^a n r  de^ Scr l , r i^gboson n e i  er

Schüssel  verrühren Zur  But ter  n dre
Pfanne geben,  unter  s tändigem Bühren
bei  mi t t lerer  l l i tze zum Kochen br ingen
Soua  d  d ip  Va ' se  o i ^de l  l r r o  r rp - i g
wird.  d ie Pfanne von der  Plat te nehmen,
ca 2 Min wei terrühren Masse durch
eln Sieb in  e ine Schüssel  s t re ichen,
auskuh  en

'"1.

Serv ieren:  Kuchen quer ha b ieren,
Lemon Curd auf  dem Kuchenboden
verte i len,  Kuchendecke wieder darauf
setzen,  mi t  Puderzucker  bestäuben

Hal tbarkei t  Lemon Vrctor ia Sandwich
p t ' pn  dg  m Vo 'aus  z  rbe re i t e -  q t r  r r
Fol ie  verpackt  m Küh schrank aufbe
r,vahren Vor dem Servieren rnit Puder-
zucker  bestäuben

Pro Stück (1/rz) :  20 g Fet i ,  5 g E we ss,
-10 g Koh enhydrate,  1 51 0 kJ (361 kca )

i  mi t  Lemon Curd
,  von F ne Food Er ts t  n grösseren Coop
i  Supermärkten erhä t l  ch
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t .  But ter  in  e iner  Schüssel  weich
rühren,  Zucker  darunterrUhren Ein Ei
nach dem andern darunterrühren,
wei terrühren,  b is  d ie Masse he rer  rsr
Zi t ronenschale und saf t  beigeben
2.  Mehl  und Backpulver  mischen,  dar
rnte"m,sc l re '  e ig n o ie vo berei teLe
Form fu l  len
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Lemon
Victoria
Sandwich
Vor und zubereiten. ca 30 Min
Backen ca 30 M n
Für  e ine  Spr ing form von ca  24cm 0 ,
Bodpr  -  '  Bar l  pao i "  ne  pq  F  r r r  I  gF  e  ro l
und bemehl t

2259 Butter

2259 Zucker

4 Eier

1 unbehandelte Zitrone,
nur  abger iebene Schale Lrnd
3 Ess öffel Saft
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