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	SCONES AUX CERISES SÉCHÉES
SANS GLUTEN


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

· 2 c. à soupe de poudre à pâte ou levure chimique

· 3 c. à soupe de sucre

· 1 pincée de sel

· ¼ tasse de beurre non salé (55 g)

· 1 gros œuf

· ½ tasse de yogourt sans lactose (125 g ou 125 ml)

· 1 tasse de cerises séchées hachées

Préchauffer le four à 375°F ou 190°C et préparer une plaque à biscuits en la recouvrant d’une feuille de papier parchemin.

Dans un grand bol ou dans le bol du robot, tamiser les ingrédients secs, soit la farine, la poudre à pâte, le sucre et le sel. Couper le beurre en cubes et l’ajouter aux ingrédients secs. Travailler la pâte de manière à défaire le beurre et obtenir un mélange granuleux.

Dans un petit bol, fouetter l’œuf. L’ajouter au mélange précédent, ainsi que le yogourt. Mêler le tout à la main, à l’aide d’une spatule, et ajouter les cerises séchées.

Sur un plan de travail fariné de farine sans gluten, riz ou autre, pétrir la pâte plusieurs fois. La texture doit être assez ferme et non collante.

Diviser la pâte en huit boules d’environ 75 g chacune. Les aplatir et les déposer sur la plaque à biscuits. Enfourner pendant 15 à 20 minutes ou jusqu’à ce que les scones soient légèrement dorés. Laisser refroidir sur une grille.
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