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... und Liebe geht durch den Magen.

Deshalb kommen auf den folgenden Seiten ein paar leckere schottische
Rezepte zum Nachbacken- und kochen.

Vel g/mﬂ und, M) W/



Ghottread

Zutaten:

» 225 g weiche Butter
* 115 g Puderzucker
e 225 g Menl

* 115 g Speisestarke

Zubereitung:

1) Butter und Puderzucker schaumig ruhren, bis eine cremige und helle
Farbe entsteht

2) Mehl und Speisestarke untermischen, bis alles gut vermischt ist. In
gleich groBe Portionen teilen, in Folie wickeln und kalt stehen

3) Teigportionen einzeln circa 1 cm ausrollen. In »Finger« schneiden oder
mit einem groBen Keksstecher ausstechen

4) Bei 150 °C Umluft fur 40-50 Minuten in den Ofen geben, bis das Short-
bread goldbraun ist

Wenn man mochte, kann man das Shortbread noch in Puderzucker
walzen.



Alasii sehe Seenes

lutaten:

FUr das selbsttreibende Mehl:
* 400 g Weizenmehl und 4 TL Backpulver miteinander vermischen

FUr die Scones:

» 350 g selbsttreibendes Mehl (50 g aufheben zum BestGuben)
e 4 TL Salz

e 1 TL Backpulver

» 85 g Butter, in Wurfel geschnitten

e 3 EL Puderzucker

* 175 ml Milch

e 1 TL Vanilleextrakt

* 100 g Sultaninen

 Zitronensaft

* 1 Ei, zum Glasieren

* Marmelade und Butter zum Servieren

Zubereitung:

1) Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze / 200°C Umluft vorheizen

2) Das selbsttreibende Mehl in eine groBe Schussel mit Y4 TL Salz und 1 TL

Backpulver geben und vermischen

4) Butter hinzufUgen und mit den Fingern verreiben, bis die Mischung wie
feine KrUmel aussieht. Puderzucker dazugeben und alles verrGhren

5) Die Milch in einen Krug geben und in der Mikrowelle etwa 30 Sekun-
den erhitzen, bis sie warm, aber nicht hei3 ist. Vanilleextrakt und einen

Spritzer Zitronensaft hinzufUgen und beiseitestellen

6) Das leere Backblech in den heiBen Ofen schieben



7) In die Trockenmischung eine Mulde machen. Milch und Sultaninen zu-
fUgen und schnell mit einem Besteckmesser vermischen (Hinweis: Der
Teig sieht sehr feucht aus)

8) Etwas Mehl auf die Arbeitsfldche streuen und den Teig ausrollen

?) Den Teig und die Hadnde mit dem restlichen Mehl bestduben, dann
den Teig 2-3 Mal falten, bis er etwas glatter und etwa 4 cm hoch ist.
AnschlieBend rund ausklopfen

10) Einen 5 cm groBen, runden Ausstecher in Mehl tauchen und vier Sco-
nes ausstechen. Den Teig noch einmal formen und weitere vier Sco-
nes ausstechen

11) Das Ei verqguirlen, die Scones damit bestreichen und dann vorsichtig
auf das heiBe Backblech legen

12) 10 Minuten backen, bis sie aufgegangen und golden auf der Ober-
seite sind.

13) Aus dem Ofen nehmen und entweder abgekuhlt oder im warmen
Zustand mit Butter und Erdbeermarmelade geniel3en

Die Scones kbnnen nach dem Auskuhlen auch eingefroren werden.
Auftauen lassen und dann einige Minuten im Ofen bei 160°C Ober-/Un-
terhitze / 140°C Umluft aufbacken.



Lutaten:

* 1 kleine Zwiebel

* |1 kleine Stange Lauch

» 300 g gerducherter Schellfisch oder Kabeljau oder Seelachs, alternativ
gerducherte Forelle

e 11 Milch

» Salz, Pfeffer, nach Geschmack gekdrnte Brihe

» 2 groBe, gekochte Kartoffeln

Zubereitung:

1) Zwiebel schalen, kleinwUrfeln und in einem Topf glasig in Ol andUns-
ten. Lauch waschen und in feine Ringe schneiden. Zu den Zwiebeln
geben und so lange dunsten, bis er sehr weich ist

2) Zwiebel und Lauch aus dem Topf hehmen. Etwas Ol in den Topf ge-
ben und den gerducherten Fisch darin anbraten. Dann herausneh-
men und extra beiseitelegen

3) Milch in diesen Topf geben und etwas einkochen lassen. Kartoffeln
durch die Kartoffelpresse drucken und in die Milch geben, ordentlich
rihren und die Milch mit den Kartoffeln binden

4) Milch mit Salz, Pfeffer und ggf. gekdrnter BrGhe wirzen

5) Zwiebeln und Lauch zugeben. Wenn gewunscht: purieren. Fisch eben-

falls dazugeben
s



