Traditsioonilised skoonid

e 350 gisekerkivat jahu, lisaks veidi toopinnale puistamiseks
e 1/41tlsoola

o 1 tl kiipsetuspulbrit

e 85 gvdid, kuubikuteks 16igatud

o 3 sl tuhksuhkrut

e 175 ml piima

o 1tlvanilliekstrakti

« tilgake sidrunimahla

« lahtiklopitud muna pealispinna mééarimiseks

e moosi ja vahustatud koort serveerimiseks

Kuumuta ahi 220 kraadini (p66rddhk 200 kraadi/gaas 7). Soelu isekerkiv jahu suurde kaussi,
lisa neljandik tl soola ja kiipsetuspulber, seejérel sega.

Lisa voi ning sega kétega, kuni mass meenutab peent puru. Lisa tuhksuhkur.

Vala piim anumasse ja soojenda mikrolaineahjus umbes 30 sekundit, kuni see on soe (mitte
kuum). Lisa vanilliekstrakt ja tilgake sidrunimahla, seejdrel aseta segu hetkeks korvale.

Pane ahjuplaat kuumenema. Tee kuivainete segu keskele siivend, lisa vedelik ja sega kiiresti
voinoa abil — segu jddb alguses iisna mirg.

Puista toopinnale jahu ja aseta tainas sinna. Raputa tainale ja kitele pisut rohkem jahu, seejérel
voldi tainast 2—-3 korda, kuni see on veidi siledam. Vajuta tainas umbes 4 cm paksuseks kettaks.
Vota 5 cm 1dbimddduga 16ikur (sileda teraga ldikurid jédtavad parema &dédre, mis kerkib
paremini) ja kasta see jahusse. Loika tainast vilja neli skooni. Vajadusel suru iilejdénud tainas
uuesti kettaks ja 1dika veel neli.

Mairi skoonid pealt lahtiklopitud munaga, seejidrel aseta need ettevaatlikult kuumale
ahjuplaadile. Kiipseta 10 minutit, kuni skoonid on kerkinud ja pealt kuldpruunid. S66 soojalt
vO1 jahtunult samal pédeval, méirides peale heldelt moosi ja koort. Kui soovid skoone
kiilmutada, lase neil esmalt jahtuda. Sulatamisel soojenda neid madalal kuumusel ahjus (umbes
160 kraadi, poordohk 140 kraadi/gaas 3) paar minutit, et viarskendada.



