Let's cook

You need

L ]
English scones
. Scones a [anglaise
240q flour Mi-pains, mi-gateaux, ces petits scones se dégustent a
240 g de farine

I’'heure du godlter avec de la créme et de la confiture. Miam!
E 2 teaspoons
%@’ baking powder -
@ 2 cuilléres (i_r cqfé ' ‘
de levure chimigue ¢ D
60g S = | y 4
butter . x :
60g _/},V

de beurre

A pinch of salt

:‘/ 1 pincée de sel

30g sugar
30 g de sucre

150 ml milk
150 ml de lait

Strawberry jam
Confiture de fraises

Cream
Créme épaisse

£ )

D

i 2] 3] 4] :
18 Mix the flour, Roll out the pastry Put the pastry on Cook for 15 minutes 5
baking powder and (3cm thick). Cut the a greased baking tray.  at 225°C. Cut in half 5
salt, then combine with pastry into circles - use Brush with milk. and serve with cream i
the butter, the sugar a cookie cutter or the Dépose la pate sur une plaque and strawberry jam. £
and milk, and mix. rim of a glass. d’-’éf-”‘”” be,‘ur;éej ‘ Mets au four pendant 15 minutes E
Mélange la farine, la levure Etale o pate pour quéelle fasse AadgrapnBEYEing 0225°C. Sers avec de la creme 2
chimique et le sel, puis ajoute 3 ¢m d'épaisseur et découpe-la épaisse et de la confiture de fraise. e
le beurre mou, le sucre, le lait en cercles @ I'aide d'un emporte- g
et mélange. piéce ou d'un verre. §
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