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Bezglutenowe scones z cukinig i morelami

& Nikita
Polecane na: desery, pieczywo, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): arabska

o> [ 30 min . . 6 porciji

maka ryzowa biata - 60 g sl - 0,5 tyzeczka

maka kukurydziana - 60 g midd - 1 tyzeczka

maka ziemniaczana - 60 g morele suszone - 8-10 szt.

cukinia mtoda (bez ziaren, z cienkg do posypania: -

skorka) - 180 g czarny sezam - 1-2 tyzeczka
masto zimne - 50 g do posmarowania buteczek: zéttko

proszek do pieczenia bezglutenowy (opcjonalnie) - 1 szt.
- 1,5 tyzeczka

. Dodatkowe info: Scones to angielskie buteczki, ktére smakuijg jak potkruche ciastka.
Przygotowywane z maki, masta i proszku do pieczenia, czgsto

z réznymi dodatkami np. suszonymi owocami. Sg zazwyczaj lekko
stodzone lub niestodzone, ale przyrzadza sie je takze na stono.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Cukinie rozdrobnié w blenderze lub
zetrzeC na tarce jarzynowej. Morele pokroic¢

w kostke. Make, masto, proszek do pieczenia

i s6l wtozy¢ do misy robota i wyrobi¢ szybko
ciasto za pomocg haka. Dodaé rozdrobniong
cukinie, midéd i morele, wyrobi¢ wszystko razem.
Wyjaé ciasto z misy i uformowacé okrag (o
grubosci ok. 3 cm) rekoma na oprészonym maka
blacie, wyrabiajac ciasto mozliwie najkréce;j.

KROK 2: Pokroi¢ okrag na 6 trojkatéw, utozyc je
na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.

KROK 3: Buteczki posmarowacé roztrzepanym
z6ttkiem (ewentualnie woda) i posypaé czarnym
sezamem.

KROK 4: Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
220°C. Piec 15-16 minut. Odstawi¢ do
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ostudzenia. Mozna podawac lekko przestudzone
lub na zimno.

KROK 5: Buteczki te sg btyskawiczne

w przygotowaniu, smakujg doskonale same do
miski zielonej sataty, same z mastem czy
domowa pastg zaréwno na stono jak i na stodko.
Dobrze tez komponujg sie z domowymi
konfiturami.
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