
1 / 1

Zut�ten für 12 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

300 g Univers�lmehl

125 g Butter

4 TL B�ckpulver

1 Stk. Bio-Ei (groß)

60 ml Milch

80 g Schl�gobers

60 g Speckwürfelchen

100 g Geriebener Chedd�r

1 EL Olivenöl

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 EL  Zwiebel-Kr�uter

Brotgewürz

Herzh�fte Speck K�se Scones

60—70 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt d�s Mehl, den Zucker, d�s B�ckpulver und eine Prise

Pfe�er und S�lz in einer Schüssel vermengen. Jetzt d�s Kot�nyi Zwiebel-

Kr�uter Brotgewürz unterrühren. Die k�lte Butter nun in kleinen Stückchen

hinzugeben und mit den H�nden verkneten bis eine s�ndige M�sse

entsteht. D�nn für zehn Minuten in den Kühlschr�nk k�lt stellen.

2 In einer �nderen Schüssel in der Zwischenzeit d�s Ei mit der Milch und dem

Schl�gobers verrühren. Ebenf�lls für zehn Minuten k�lt stellen. In einer

Pf�nne etw�s Olivenöl erhitzen und die Speckwürfelchen d�rin �nbr�ten,

bis sie knusprig sind.

3 Nun k�nn d�s Eigemisch mit dem Krümelteig, den Speckwürfeln und dem

geriebenen K�se kurz vermischt werden. Achtung: Nicht zu viel kneten!

D�n�ch den Teig für eine weitere Stunde kühl stellen.

4 Im n�chsten Schritt den Teig etw� 2,5 Zentimeter dick �usrollen und mit

einer runden Ausstechform Kreise �usstechen.

5 Im B�ckofen bei 180° C Ober- und Unterhitze für �cht Minuten b�cken.

D�nn die Temper�tur �uf 160° C zurückstellen und die Scones für weitere

sieben Minuten b�cken. Am Ende sollten sie eine goldbr�une F�rbe h�ben.


