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Smaksatta scones
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Scones dr det perfekta brodet ndr man otaligt vintar pa nygraddat.

http://ensmaksak.com/2013/05/22/smaksatta-scones/

Idag bjuder jag pa tre olika recept, baserade pa Alandsmejeriets mjolk, yoghurt och surmjélk. Det
goda Alands smdret dr en sjdlvklar smaksattare och ingrediens i mina scones och numera dven

grynost (Keso) som dr hemligheten f6r smulfria scones.
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Scones med ost & finkal

Syrlig surmjolk, fet ost och nystott fankal satter extra god smak pa dessa matiga scones. Smor, ost
och gurka &r gott som palagg.

12-14 scones

8 dl vetem;jol

0,75 tsk salt

1 msk bakpulver

100 g Alands smér fran Alandsmejeriet
ca 2 tsk fankalsfron

4 d1 ABC surmjolk fran Alandsmejeriet

2 dI Niskablandning fran Alandsmejeriet
1 dlI grynost/Keso

Lite fankalsfron till garnering

Gor sa har:

Satt ugnen pa 200° varmluft eller 225° vanlig ugnsvarme.

Nyp ihop mjol, salt, bakpulver och tarnat smor till en grynig massa. Stot fankalsfrona i en mortel.
Blanda ner fankal, surmjolk, riven ost och keso till en kladdig och ganska stum deg. Tryck med
mjolade hander ut en langd, platta till den s& den &r ca 2 cm hog. Garnera med fankal och tryck garna
till dem sa de fastnar i degen. Skar ut trekanter och placera dem pa en plat med bakplatspapper.
Nagga garna med en gaffel.

Gradda i mitten av ugnen i ca 15 minuter. Lat svalna en aning och servera dem delade med smor och
ost och kanske lite gurka.
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Citronscones

Konsistensen pa dessa scones dr harligt fluffig och saftig utan att vara smulig. Citronsmaken ar rund
och mild och gar sjdlvklart att utesluta for den som vill. Tips pa goda paldgg ar; smor, ost, farskost,
hallonsylt, lemoncurd (http://ensmaksak.com/2011/11/26/lemon-curd/)eller apelsinmarmelad.

12-14 scones
8 dl vetemjol
0,75 tsk salt

1 msk bakpulver
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100 g Alands smér fran Alandsmejeriet

4 dl naturell yoghurt fran Alandsmejeriet

1 dlI grynost/Keso

Rivet skal av 2 citroner (eller mer om du vill at en starkare smak)
Gor sa har:

Satt ugnen pa 200° varmluft eller 225° vanlig ugnsvarme.

Nyp ihop mjdl, salt, bakpulver och tarnat smor till en grynig massa. Blanda ner yoghurt och keso till
en kladdig och ganska stum deg. Tryck med mjolade hénder ut en langd, platta till den sa den ar ca 2
cm hog. Skar ut trekanter och placera dem pa en plat med bakplatspapper. Nagga garna med en
gaffel.

Gradda i mitten av ugnen i ca 15 minuter. Lat svalna en aning och servera dem delade med goda

palagg.
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Muffinscones med mork choklad och apelsin

Dessa scones dr som en blandning av brod och kaka och ar alltsa inte lika séta som vanliga muffins.
Smeten ar 16sare i konsistensen och behover graddas i en muffinsplat (eller i muffinsformar men de
kan fastna lite i pappret). Egentligen behovs inga paldgg, de dr goda precis som de ar men de
klassiska tillbehoren, smor, farskost, apelsinmarmelad eller apelsincurd passar bra till.

8 scones i muffinsplat
50 g Alands smér fran Alandsmejeriet

2 dl mjolk (valfri fetthalt) fran Alandsmejeriet

5von7 24.05.2013 17:45



Smaksatta scones | en smaksak http://ensmaksak.com/2013/05/22/smaksatta-scones/

2,5 dl vetemjol

1,5 msk socker

0,5 tsk vaniljsocker

2 krm salt

1,5 tsk bakpulver

75 g mork choklad (gédrna 70 %)

rivet skal av 1 apelsin

1 msk pressad apelsinsaft

Smor och muffinsplat eller muffinsformar (giarna av aluminium)
Gor sa har:

Satt ugnen pa 200° varmluft eller 225° vanlig ugnsvarme.

Smalt smoret och blanda med mjolken. Vispa for hand forsiktigt ner mjolet blandat med socker,
vaniljsocker, salt och bakpulver. Hacka chokladen grovt, riv skalet av apelsinen och pressa ur saften.
Blanda ner chokladhack, skal och 1 msk apelsinsaft i smeten.

Smorj en muffinsplat med smor eller placera ut formar i den (ev. behover formarna penslas med
smalt smor). Fyll formarna till 2/3 med smeten.

Gradda i mitten av ugnen i ca 15 minuter. Lat svalna en aning innan servering. Om du graddat utan
form snurrar du enklast upp sconesen ur platens formar.

Etiketter:ACA (http://ensmaksak.com/tag/aca/), Alandsmejeriet (http://ensmaksak.com
[tag/alandsmejeriet/), citronscones (http://ensmaksak.com/tag/citronscones/), Johanna Karlsson blogg
(http://ensmaksak.com/tag/johanna-karlsson-blogg/), keso (http://ensmaksak.com/tag/keso/),
matblogg (http://ensmaksak.com/tag/matblogg/), muffinsscones med choklad och apelsin
(http://ensmaksak.com/tag/muffinsscones-med-choklad-och-apelsin/), naturell yoghurt
(http://ensmaksak.com/tag/naturell-yoghurt/), ostscones med fankal (http://ensmaksak.com
[tag/ostscones-med-fankal/), recept (http://ensmaksak.com/tag/recept-2/), samarbete
(http://ensmaksak.com/tag/samarbete/), scones (http://ensmaksak.com/tag/scones/), scones som inte
smular (http://ensmaksak.com/tag/scones-som-inte-smular/), smaksatta scones
(http://ensmaksak.com/tag/smaksatta-scones/), smor (http://ensmaksak.com/tag/smor/), smulfria
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cones (http://ensmaksak.com/tag/smulfria-cones/), surmjolk (http://ensmaksak.com/tag/surmjolk/)
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2 svair till “Smaksatta scones”

Malin 22 maj, 2013 den 17:07 #

Hej! Jag har sett att du lagar lite indiskt ibland, vad trevligt! Sjalv lagar jag indiskt flera ganger i
veckan. Bland det basta med indiskt ar mango chutney, men det ar ju knappast sarskilt nyttigt.
Har du tips pa hur man skulle kunna gora en egen mangorora eller liknande utan sa mycket
kalorier? Ha det gott!

SVARA
Johanna 22 maj, 2013 den 17:35 #
Hej Malin! Ja, visst ar indiskt gott. Men jag tycker det kan behova en frésch sas eller salsa
ibland. Nu vet jag att det hdr inte 4r samma sak som en mango chutney, men spontant tanker
jag mig en god salsa/”sallad” pa farska mangobitar, farsk koriander (eller mynta), lime (skal
och saft), farsk rod chili och kanske lite honung. Da slipper man sockret iaf! Vill man at en
kramigare variant sa skulle jag tillstta grekisk yoghurt ocksa. Lycka till!

SVARA

BLOGGA MED WORDPRESS.COM.
TEMA: BUENO AV WOOTHEMES.
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