Scottish Shortbreads

Shortbreads sind ein traditionelles schottisches Geback, das
zur Tea-Time gereicht wird. ,Short‘’ heillt Ubrigens nicht
,kurz’, sondern fur schlicht ,brichig‘ und ,murbe‘. Grob
gesagt, bestehen die Zutaten aus Zucker, Butter und Mehl im
Verhaltnis 1:2:3.

Zutaten

350g Mehl (Dinkel oder Emmer)
250g Butter (zimmerwarm)

100g Zucker

2 Prisen Salz

Zubereitung

1. Den Ofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Die Butter und den Zucker in eine Schissel geben. Mit
dem Ruhrgerat so lange schlagen, bis eine schaumige
Masse entsteht.

3. Das Mehl und das Salz mischen, in die Masse geben und
alles zu einem Teig verrihren.

4. Den Teig zu einem Ball formen und im Kuhlschrank kalt
stellen

5. Auf einer bemehlten Arbeitsflache geben und den Teig
fingerdick ausrollen (Ausrollholzer sind dabel
hilfreich).

6. Mit einem Messer langliche Rechtecke ausschneiden.

7. Die Shortbread Fingers oben mit einem Holzspiell oder
einer Gabel mehrfach einstechen.

8. Im Ofen fur rund 15 bis 20 Minuten backen. Das
Shortbread sollte golden sein, aber nicht braun werden.

Die fertigen Shortbreads in einer Dose aufbewahren; so halten
sie mehrere Monate.


https://www.spaetzle.info/shortbreads/
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Varianten

Wer mochte kann auch Schokostiuckchen oder Orangenzesten zum
Teig geben. Genausogut kann man einen Teil des Zuckers mit
Vanillezucker ersetzen.

Andere ubliche Formen sind kleine kreisrunde Kekse oder auch
die Form von Tortenstucken. Letzteres sind die ,Petticoat
Tails‘; dafur einen groBen Teigkreis formen, in acht Sticke
vorschneiden (nicht ganz durchschneiden) am Rand mit den
HolzspieBB schrage Kerben eindrucken und auf der Oberflache
einstechen.

Rumtopf

Um einen Rumtopf anzusetzen braucht man einen Topf aus
Steingut. Im Prinzip lassen sich nahezu alle Frichte, die im
Jahresablauf anfallen einlegen — weniger geeignet sind
allerdings Apfel, schwarze Johannisbeeren, Heidelbeeren und
Brombeeren. Alle Frichte sollten einwandfrei, reif und sauber,
also gut gewaschen sein.

GroBere Fruchte wie Birnen, Aprikosen, Zwetschgen schneidet
man klein. Dem Gewicht der Fruchte entsprechend gibt man genau
die gleiche Menge an Zucker zu den Frichten und vermischt es
grob im Rumtopf. Dann gieft man alles soweit mit Rum auf, dass
alle Fruchte bedeckt sind. Der Rum muss gut uber 50% Alkohol
haben, um Schimmel zu vermeiden.

Immer wenn es neue Fruchte gibt, kann man den Rumtopf mit den
Frichten, Zucker und Rum weiter auffillen. Den Rumtopf sollte
man hin und wieder vorsichtig umruhren. Rund 6 Wochen nachdem
die letzten Friuchte dazugegeben wurden, ist der Rumtopf dann


https://www.spaetzle.info/rumtopf/

endlich fertig und halt den ganzen Winter uber.

Der Rumtopf eignet sich hervorragend zu Desserts wie
beispielsweise Vanilleeis.



