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    Introduction


	

	Dans un charmant cottage niché au cœur de la paisible campagne anglaise, l'heure gourmande vient de sonner : il est 16 heures. Imaginez la nappe raffinée et la délicate porcelaine pour servir le thé… Ce rituel ancestral et immuable du vrai « British afternoon Tea » serait inconcevable sans de délicieux petits pains au lait tout chauds, joufflus et bien dorés, à la fois croustillants et moelleux : les scones.


	Comme le veut la tradition, accompagnés d'une tasse de thé, de confiture de fruits rouges et de crème épaisse appelée clotted cream, les scones constituent le fameux et incontournable cream tea que l'on savoure en Angleterre dans les « tea shops » des centres-villes et dans toutes les bonnes maisons, « bed & breakfast » et gentilhommières !


	Icône des « tea time », ces petits pains d'origine écossaise se servent également au breakfast, ainsi qu'à l'apéritif en version salée ou à l'occasion du brunch du week-end.


	Cette gourmandise so british, déclinable à l'infini, n'aura bientôt plus de secret pour vous avec ces 28 recettes de scones sucrés et salés, à déguster chauds ou tièdes dès la sortie du four. Découvrez aussi les confitures, les pâtes à tartiner, les beurres aromatisés et les accompagnements qui les subliment. Sans oublier les astuces des « petits + » qui vous guideront dans l'univers de ces irrésistibles pains, simples et ultra-rapides à réaliser, qui sont de pures merveilles…


  

		Les scones du verger


	

		Scones aux raisins secs & home clotted cream
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			100 g de beurre demi-sel froid – 24 cl de lait ribot froid + pour la finition – 240 g de mascarpone – 80 g de crème fraîche épaisse à 30 % – 375 g de farine + pour la finition – 3 cuill. à café rases de bicarbonate de soude – 30 g de sucre en poudre – 20 g de sucre glace – 130 g de raisins secs bruns – 1 pot de marmelade d'oranges


		


		

				
• Mélangez le mascarpone, la crème fraîche et le sucre glace. Réservez cette « home made » clotted cream au frais.


 				
• Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7) avec une plaque de cuisson. Mélangez la farine, le sucre en poudre et le bicarbonate. Ajoutez le beurre coupé en dés et mélangez rapidement à la fourchette en l'écrasant grossièrement. Incorporez les raisins, puis le lait en mélangeant le moins possible à la fourchette, juste pour que les ingrédients s'amalgament.


 				
• Formez une boule de pâte. Sur une surface farinée, étalez-la avec la paume de la main sur une épaisseur de 3 cm. Avec un emporte-pièce cannelé de 6 cm de diamètre, découpez des scones d'un coup sec, sans tourner. Farinez l'emporte-pièce à chaque fois. Formez une boule avec les chutes de pâte, sans trop la manipuler, et découpez à nouveau des scones.


 				
• Avec une palette, glissez-les sur la plaque chauffée garnie de papier sulfurisé, badigeonnez le haut des scones avec du lait (évitez de le faire couler) et enfournez 15 minutes. Ils sont dorés et bien gonflés.


 				
• Servez les scones dès la sortie du four. Ouvrez-les en deux dans l'épaisseur, nappez-les de clotted cream, puis de marmelade. Accompagnez les scones d'une tasse de thé Earl Grey.


  		


		

			
Petit+ : Voici les scones que l'on déguste traditionnellement en Angleterre au tea time, avec ou sans raisins secs. À défaut de vraie clotted cream ou de Devonshire cream (introuvables en France), accompagnez-les de cette crème épaisse maison façon clotted cream ou de Devon cream chantilly. Interprétez-les également à l'américaine avec des cranberries séchées et savourez-les généreusement nappés de sirop d'érable. 
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		Scones à la banane, miel et chocolat au lait
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			140 g de banane pelée – 1 œuf battu – 20 g de beurre demi-sel froid – 10 cl de lait ribot froid + pour la finition – 6 petits-suisses – 380 g de farine + pour la finition – 1 cuill. à café de bicarbonate de soude – 30 g de sucre en poudre – 200 g de chocolat au lait – 4 cuill. à café de miel liquide + pour la dégustation


		


		

				
• Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7) avec une plaque de cuisson. Mélangez la farine, le sucre, le bicarbonate et le chocolat taillé en grosses pépites. Ajoutez le beurre coupé en dés et mélangez rapidement à la fourchette en l'écrasant grossièrement. Incorporez la banane écrasée avec le miel, puis l'œuf et le lait en mélangeant le moins possible, juste pour amalgamer les ingrédients.


 				
• Formez une boule de pâte collante. Farinez bien vos mains ainsi que le plan de travail et étalez-la avec la paume de la main sur une épaisseur de 2 cm. Avec un emporte-pièce de 6 cm de diamètre, découpez des scones d'un coup sec, sans tourner. Farinez l'emporte-pièce à chaque fois. Formez une boule avec les chutes de pâte, sans trop la manipuler, et découpez à nouveau des scones.


 				
• Avec une palette, glissez-les sur la plaque chauffée garnie de papier sulfurisé, badigeonnez le haut des scones avec du lait (évitez de le faire couler) et enfournez 10 à 12 minutes. Ils sont gonflés et dorés.


 				
• Servez les scones dès la sortie du four. Ouvrez-les en deux dans l'épaisseur, garnissez-les de petits-suisses battus et nappez d'un filet de miel.


  		


		

			
Petit+ : Avec un grand verre de lait, ces scones sont parfaits pour faire le plein d'énergie dès le petit déjeuner. Goûter équilibré et gourmand… les enfants les adoptent avec délice ! 
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		Scones aux amandes et au sirop d'érable
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			125 g de framboises – 50 g de beurre demi-sel froid + pour la dégustation – 6 cl de lait demi-écrémé froid + pour la finition – 60 g de yaourt brassé froid – 
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