Les Carnets de Miss Diane


	



	SCONES À LA LAVANDE

SANS GLUTEN ET SANS LACTOSE


Rendement : 8 scones
· 1 tasse 2/3 de farine sans gluten (225 g)

· 2 c. à soupe de poudre à pâte

· 3 c. à soupe de sucre parfumé à la lavande
· 1 pincée de sel

· 1/4 de tasse de beurre non salé (55 g)

· 1 gros œuf

· 1/2 tasse de lait sans lactose, 1% M.G. (125 ml)

· 1 c. à soupe de feuilles ou de fleurs de lavande fraîches

Préchauffer le four à 400°F (200°C) et préparer une plaque de cuisson en la recouvrant d'un papier parchemin ou d'un Silpat.

Dans un grand bol, tamiser les ingrédients secs, soit la farine, le sucre, la poudre à pâte et le sel. Déposer le tout dans le bol du robot et ajouter le beurre en cubes. Travailler la pâte par pulsions (pulse) de manière à défaire le beurre et à obtenir un mélange granuleux.

Dans un petit bol, fouettez l'œuf avec le lait. Ajouter la lavande et incorporer progressivement ce mélange aux ingrédients secs.

Sur un plan de travail fariné (toujours sans gluten), pétrir la pâte plusieurs fois en ajoutant de la farine, si nécessaire. La texture doit être assez ferme et non collante. Abaisser la pâte en forme de cercle d'une épaisseur de 1 pouce (2,5 cm), avec un rouleau à pâtisserie ou avec les mains simplement. Couper en huit (8) pointes et déposer délicatement sur la plaque de cuisson, en laissant un espace entre les pointes. Cuire les scones au four de 15 à 20 minutes (15 minutes ont été suffisantes pour moi. Laisser refroidir sur une grille.

À déguster au petit déjeuner accompagnés de beurre ou, comme moi, de yogourt nature ou légèrement sucré à la lavande.

En faire des réserves est une excellente idée. Les scones se congèlent des mois durant dans des sacs hermétiques (Ziploc). Pour un brunch, un déjeuner ou une collation, rien de plus simple que de sortir les scones gelés et de les placer au four préchauffé à 350°F (175°C) pour une dizaine de minutes.
www.missdiane.canalblog.com

