[image: couverture]

[image: ] Catherine Moreau  
 Scones
 et shortbreads  
 Photographies : Maxime de Bollivier  
 Stylisme : Catherine Moreau  


 Sommaire
 Scones sucrés. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8  
 Scones du petit déjeuner. . . . . . . . . . . . . . . . . . 8  
 Scones façon spéculoos. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10  
 Scones au praliné. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10  
 Cœurs de scones à l’abricot  
 et au chocolat blanc. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12  
 Scones à la banane et aux pépites  
 de chocolat. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 14  
 Scones à la carotte. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 14  
 Scones façon brownies. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16  
 Scones au muesli. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16  
 Scones aux raisins. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 18  
 Blueberry scones. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 18  
 Scones au beurre de cacahuètes. . . . . . . . . 20  
 Scones canadiens. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22  
 Scones au maïs fourrés à la fraise. . . . . . . 24  
 Scones à l’orange et aux cranberries. . . 26  
 Scones au café. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 28  
 Scones salés. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30  
 Scones au fromage. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30  
 Scones aux graines. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 32  
 Scones à la betterave. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 32  
 Scones aux oignons et au cumin. . . . . . . . . 34  
 Scones façon Irish soda bread. . . . . . . . . . . . 35  
 Scones au pesto. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 36  
 Shortbreads sucrés. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 38  
 Original shortbreads. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 38  
 Lemon shortbreads. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 40  
 Shortbreads vanillés. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 40  
 Shortbreads à la lavande. . . . . . . . . . . . . . . . . . 42  
 Shortbreads en sandwich. . . . . . . . . . . . . . . . . . 44  
 Shortbreads à l’avoine. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 46  
 Coco shortbreads. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 46  
 Cranberries shortbreads. . . . . . . . . . . . . . . . . . 48  
 Shortbreads chocolat  
 et noix de coco. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 50  
 Shortbreads aux pépites de chocolat. . . . 52  
 Shortbreads au thé Earl grey. . . . . . . . . . . . . 54  
 Jam shortbreads. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 56  
 Shortbreads aux noisettes. . . . . . . . . . . . . . . . . 56  
 Shortbreads for kids. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 58  
 Ice cream shortbreads. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 60  
 Millionaire shortbreads. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 62  
 Lemon bars. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 64  
 Matcha shortbreads. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 64  
 Shortbreads salés. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 66  
 Shortbreads au cheddar  
 et au romarin. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 66  
 Shortbreads aux tomates  
 séchées et à l’origan. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 66  
 7

[image: ][image: ] Scones sucrés  
 Scones
 du petit déjeuner  
 Pour 10 scones  
 Préparation : 15 min  
 Cuisson : 15 à 20 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : raisonnable  
 • 2 pommes à cuire, type Boskoop  
 • 120 g de dattes  
 • 200 g de farine  
 • 120 g de flocons d’avoine  
 • 70 g de cassonade  
 • 1 paquet de levure chimique  
 • 110 g de beurre mou  
 • 1 gros œuf  
 • 6 cl de lait  
 • 2 pincées de sel  
 Ingrédients
 Pour la pâte à tartiner à la pomme  
 • 100 g de fromage à tartiner type Philadelphia  
 • 1 pomme  
 • ½ cuil. à café de cannelle  
 • ½ cuil. à café d’extrait de vanille  
 Matériel
 • 1 emporte-pièce de 5 cm de diamètre  
 1.  Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Dans un saladier, mélangez la farine, les flocons  
 d’avoine, la cassonade, la levure et le sel. Incorporez le beurre en malaxant du bout  
 des doigts et creusez un puits.  
 2.  Dans un autre saladier, battez l’œuf et le lait. Versez cette préparation dans le puits  
 et mélangez sans trop travailler, de façon à former une boule homogène.  
 3.  Lavez et coupez les pommes en dés de 1 cm de côté en conservant la peau.  
 Coupez les dattes en dés. Incorporez les dattes et les pommes à la pâte.  
 4.  Sur un plan de travail fariné, étalez la pâte sur une épaisseur de 3 cm environ. Découpez  
 les scones à l’emporte-pièce et déposez-les sur la plaque recouverte de papier sulfurisé.  
 Enfournez pour 15 à 20 min.  
 5.  Mélangez tous les ingrédients de la pâte à tartiner jusqu’à obtention d’une consistance  
 crémeuse et homogène. Réservez au frais pendant 30 min. Laissez tiédir ou refroidir les  
 scones avant de les déguster avec la pâte à tartiner à la pomme.  
 Préparation
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 spéculoos
 Pour 10 scones  
 Préparation : 15 min  
 Cuisson : 15 à 20 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : raisonnable  
 1.  Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).  
 Dans un saladier, mélangez les farines,  
 la vergeoise, la levure, les épices et le sel.  
 Incorporez le beurre en malaxant  
 du bout des doigts et creusez un puits.  
 2.  Dans un autre saladier, battez l’œuf  
 et le lait ribot. Versez cette préparation  
 dans le puits et mélangez sans trop travailler,  
 de façon à former une boule homogène.  
 3.  Sur un plan de travail fariné, étalez la pâte  
 sur une épaisseur de 3 cm environ. Découpez  
 les scones à l’emporte-pièce et déposez-les  
 sur la plaque recouverte de papier sulfurisé.  
 Enfournez pour 15 à 20 min. Dégustez  
 avec de la crème fraîche.  
 Ingrédients
 • 250 g de farine  
 • 50 g de farine complète  
 • 110 g de vergeoise brune  
 • 1 paquet de levure chimique  
 • 60 g de beurre mou  
 • 1 gros œuf  
 • 6 cl de lait ribot  
 • 1 cuil. à café de cannelle  
 • ½ cuil. à café de gingembre  
 • 2 pincées de noix muscade  
 • 2 pincées de sel  
 Préparation
 Scones au praliné  
 Pour 10 scones  
 Préparation : 20 min  
 Cuisson : 15 à 20 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : raisonnable  
 Ingrédients
 • 100 g de noisettes  
 • 50 g de sucre en poudre  
 • 300 g de farine  
 • 60 g de cassonade  
 • 1 paquet de levure chimique  
 • 90 g de beurre mou  
 • 20 cl de lait  
 • 2 pincées de sel  
 Préparation
 1.  Concassez les noisettes. Dans une poêle,  
 faites chauffer le sucre avec 2 cuil. à soupe  
 d’eau. Quand le caramel commence à blondir,  
 ajoutez les noisettes et mélangez bien. Versez  
 le mélange sur une feuille de papier sulfurisé.  
 Cassez le pralin froid en morceaux et mixez-les.  
 2.  Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Dans un  
 saladier, mélangez la farine, la cassonade, la  
 levure et le sel. Incorporez le beurre en malaxant  
 du bout des doigts et creusez un puits. Versez le  
 lait et mélangez pour avoir une boule homogène.  
 Incorporez le pralin à la préparation.  
 3.  Procédez ensuite comme au point 3  
 de la recette ci-dessus.  
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 recettes !  
 Toutes les indications pour les réussir :  
 temps de préparation, temps de cuisson,  
 coût, difficulté.  
 Ces petites douceurs sont des incontournables du tea time  
 anglais.
 Scones au praliné, scones aux raisins, blueberry scones,  
 shortbreads aux pépites de chocolat, shortbreads aux  
 noisettes, shortbreads choco et noix de coco… Retrouvez  
 des recettes so british pour des goûters toujours réussis !  
 50
 BEST !  
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