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Kirbis-Parmesan Scones
@ 50—-60 Min @ O D

Zubereitung

Zutaten 8 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen, die Kirbiswirfel darauf verteilen und etwa 15-20 Minuten résten,
bis sie weich sind. Aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen und
anschlieBend zu einem Plree zerdriicken.

Ein Backblech zum Vorheizen in den Ofen schieben. Mehl, Salz, Backpulver,
schwarzen Pfeffer, Ingwer und Kurkuma in eine groB3e Schissel sieben. Die

150 g Kirbis (Butternusskiirbis,
Hokkaido oder Kabocha) Butter hinzufligen und in die trockenen Zutaten einreiben, bis die Masse
225 Universalmehl wie Semmelbrésel aussieht.
1TL Backpulver Zwei Drittel des geriebenen Parmesans zur Mischung geben und
unterriihren. In einer kleinen Schissel Milch und Zitronensaft vermischen
0.5TL ¢ Speisesalz jodiert . e :
und zusammen mit dem Kirbisplree zu den trockenen Zutaten geben. Mit
05T ¢ Ingwer gemahlen einem Messer vermengen und die Masse anschlieBend vorsichtig mit den
0.5TL ¢ Curcuma gemahlen Hénden zu einer glatten Kugel formen. Auf eine leicht bemehlte
05TL ¢ Preffer schwarz Arbeitsflache legen.
gemahlen . . . . . . .
Den Teig mit der Handflache vorsichtig flachdriicken, bis er etwa 2,5 cm
559 Butter, kalt dick ist und einen Durchmesser von 15 cm hat. Auf Backpapier legen und
70g Parmesan, fein gerieben mit einem Messer in 8 Dreiecke schneiden, ohne diese voneinander zu
60 ml Milch trennen.
17L Zitronensaft Die Scones mit etwas Milch bestreichen und mit dem restlichen Kase

bestreuen. Das heiBe Backblech vorsichtig aus dem Ofen nehmen und die
Scones zusammen mit dem Backpapier darauf legen. Etwa 12—15 Minuten
backen, bis sie goldbraun und durchgebacken sind. Aus dem Ofen nehmen
und mit einem Aufstrich oder Frischk&se servieren.



