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SLANI BUCNI SCONES S PANCETO

IN SIROM

Zelo okusni in mamljivo diseci, mehki tudi hladni - to so moji bucni scones. V sladki razlicici
Anglezi svoje scones tradicionalno ponudijo ob popoldanskem ¢aju s pogreto smetano (angl.
clotted cream) in marmelado. Ampak tile slani so vrhunski in primerni tako za vecerjo ob

Priprava: 10 minut
Cas peke: 15-20 minut
za 25 kolackov

Sestavine:

260 g moke

2 Zlicki pecilnega praska

pol Zlicke soli

75gmasla

50 g rezin pancete

50 g naribanega sira

250 g gostega bucnega pireja

jajce

in Se ostra moka za delovno povrsino

solati kot prigrizek na zabavi.

Priprava:

Pecico vklopimo na 200 stopinj, pekac oblozimo s papirjem za peko.
Rezine pancete narezemo na manjse kose in jih v ponvi na hitro po-
pecemo, da zadisi.

V posodo damo moko, sol, pecilni prasek in maslo v kosckih. Vse sesta-
vine pomeSamo in s prsti maslo z moko zmanemo v kosmice. Potem
dodamo 3e sir in panceto ter premesamo.

Posebej v posodici zmesamo bucni pire in jajce ter zmes vlijemo med
moko. Enakomerno premesamo v gladko in precej mehko testo.
Delovno povriino bogato potresemo z ostro moko, nanjo zvrnemo
testo iz posode in kar z rokami potlac¢imo na prst debelo.

Z okroglim (nazobcanim) modelckom za piskote izrezemo kolacke
in jih narazen polagamo na pekac. Ostanke testa spravimo skupaj in
znova izrezemo kolacke, da porabimo vse.

Pekac postavimo v segreto pecico in pe¢emo 15 minut, da lepo porjavijo.

Opomba: Scones niso le kolacki, ki jih dobimo z izrezovanjem. Tes-
to lahko namre¢ tudi zvrnemo na pekac s papirjem, ki smo ga prej
pomokali, oblikujemo v veliko ‘palac¢inko’ in z lopatico razrezemo
na 8 kosov kakor torto ter jih malenkost razmaknemo, saj med peko
narastejo. Postrezemo pecene trikotnike.

Koristen nasvet: Ker je testo precej mehko in lepljivo, modelcek
vsakokrat pred izrezovanjem potisnemo v posodo z moko.

Razlicica: Dodajmo poljubne zacimbe, jih naredimo brezmesne ali Se
bolj mesne z ve¢ pancete. Zanimivi bi bili, Ce bi jih pred peko potresli z
naribanim sirom. Morda 3e prej pomazali z jajcem in potresli s sezamom.

Nasvet za starSe: Za vse tiste, ki imate tezave pri uvajanju buc na
druzinski jedilnik, naj povem, da se v teh kolackih bu¢ sploh ne ¢uti.






