
Plrat r r  <<Scoxesl t
Für 8 Stück

250 g  Meh l
Ur TL Salz
Pleller aus da. Miihle
2 TL Backpulver
50 g Baumnüsse (\X/alniisse)

ca. 1,25 dl Buttermilch natttre
I Eigelb
75 g kalte Butter
I EL Buttermilch arnt Besfreit/tett
150 g Bfauschimmelkäse z.B. Casrello Blarr
8 Radiescheny'T:r die Garnittrr

I ltehl, Salz, PFeffer und Backpr-rlver
mischen. Die Bar-rmnürsse fein hacken.
Die Buttermilcl .r  mit dem Eigelb verr l ihren.
Die Butter in Flocken schneiden und zum
Mehl geben. Mit den Händen verreiben
Baumnüsse r-rnd Flüssigkeit beifügen. Rasch
zu einem Teig zr-rsammenfügen. Den Of-en
ar-rf  180o vorheizen.

! Aus dem Teig eine Kugel formen. Auf
dem mit Backpapier belegten Blech von
Hand einen ca. 1 cm dicken, runden Ki-r-
chen formen. Mit einem Messerrücken
Kerben eindrücken (achteln). Mit Butter-
milch bestreichen. Scone in der Ofenmitte
ca. 30 Minuten backen Herausnehmen,
lauwarm oder kalt  geniessen.

3 Vor dem Servieren Scone den Kerben
entlang in ä Stücke schneiden. Mit ge-
schnittenem Käse belegen r-rnd mit
I-ralbierten Radieschen sarnleren.

Raffin iert * *
U n k o m p l  z i e r t  * * * * *
Prerswert
Schne I

* * * * *
* * * *

(+ 30 Minuten Backzei t )

Die Scones vor dem Backen mit
bel iebigen Förmchen
ausstechen. Lauwarm
schmecken sie am besten.

Pro Perstn m 8 .q l: iueit.s.

2r p Fett. z5 gKol:/ut/s1drate,

r 35o kJl izo kta/

Picknick-Tipp
Die ausgekühlten Scones können Sie in einer
Dose oder in einTuch gewickelt,  den Käse
in derVerpackung und die gewaschenen
Radieschen in einer Box transport ieren.
Vor dem Essen Scones evtl .  kurz auf dem
Gri l l  erwärmen.
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