Scones au chèvre et radis roses et pesto de fanes
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Scones :


250 g de farine

1/2 sachet de levure chimique

1/2 cuillère à café  de sel

1/2 cuillère à café  de poivre

25 g de beurre froid coupé en cubes

25g de comté
25g de parmesan fraîchement râpé (+20g environ pour parsemer)

1 petit œuf


115 ml de lait
1 jaune d’œuf pour la dorure

Le pesto:


50 g de fanes de radis

30 g de parmesan fraîchement râpé

1 belle gousse d'ail

1 pincée de gros sel

10 cl d'huile d'olive

Poivre du moulin
Pour le montage :

1 fromage de chèvre frais
1 botte de radis
Mélanger dans un saladier la farine, la levure, le sel et le poivre. Ajouter le beurre et mélangez du bout des doigts comme pour un crumble. Ajouter les deux fromages et l’œuf battu avec le. Mélanger à la main et pétrissez juste assez pour obtenir une boule de pâte. Ne pas malaxer trop la pâte sinon les scones seront trop denses et lourds.

Etaler la pâte sur un plan de travail fariné, sur une épaisseur de 2 cm. Diluer le jaune d'oeuf avec un peu d'eau puis dorer la surface de la pâte avec un pinceau. Parsemer de parmesan râpé puis détailler l’aide d’un emporte pièce de petits scones.  Les déposer sur une plaque tapissée de papier sulfurisé. Enfourner pour 15 min à 180C°. Laisser refroidir sur une grille.
Préparer le pesto en mixant tous les ingrédients.
Ouvrir en deux chaque scones, tartiner d’un peu de chèvre et d’un demi radis coupé dans la longueur. Déposer un peu de pesto et refermer le tout.
