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S C O N E S  D E  L I M Ã O  &  M I R T I L O S

R E C E I T A  D A  A U T O R I A  D A  S A M A N T H A  M C M U R R A Y,
P A R A  O  J U M B O  V I D A  S A U D Á V E L

2 1/2 chávenas | 250 gr. farinha de aveia (certificada 
sem glúten)

1 c. sopa fermento
raspa de 1 limão

1 c. sopa sumo de limão
1 c. sopa óleo de côco

1/4 chávena | 40 gr. açúcar de côco
2/3 chávena | 160 ml. leite de amêndoa (ou outra 

bebida vegetal)
mirtilos a gosto

I N G R E D I E N T E S

20 minutos  |  faz 8 scones

P A S S O  A  P A S S O

Começar por reunir, preparar e medir todos os ingredientes. Vai melhorar a 
vossa dinâmica na cozinha.

1.	 Pré-aquecer o forno a 200°C.
2.	 Misturar a farinha, o fermento, o açúcar de côco e a raspa de limão 

numa tigela e misturar para envolver os ingredientes.
3.	 Juntar o leite de amêndoa, o óleo de côco e o sumo de limão e 

misturar até obter uma massa densa.
4.	 Adicionar os mirtilos e envolver com as mãos.
5.	 Formar uma bola com a massa e espalmar para formar um disco.
6.	 Cortar como se fossem fatias de bolo e colocar os pedaços bem 

separados num tabuleiro forrado com papel vegetal.
7.	 Levar ao forno cerca de 15 minutos ou até ficarem dourados.


