
Recette
du pain d'épices

- 200 g de miel

- 250 g de farine complète

- 1 sachet de levure

- 200 ml de lait

- 2 œufs

- 80 g de beurre

- 130 g de sucre brun

- 2 cuillères à café de 
mélange 4 épices

(cannelle, clou de girofle,
noix de muscade et gingembre)

Ingrédients
Réchauffez le lait à feu doux, ou alors vous pouvez lui faire un câlin, 

mais si vous avez pas de pouvoirs magiques, ça sert à rien.  

Quand c'est tiède, hors du feu, mettez le miel, le sucre et le beurre. 

Suzelle dit qu'il faut surtout pas se disputer à ce moment-là sinon 

ça fait des grumeaux et la pâte doit être Homogène. 

Versez la farine, la levure et les 4 épices. Préchauffez le four à 

180°C. Mélangez tout bien en rajoutant l'oeuf (sans la coquille,  

hein ! sinon, c'est pas terrible).

Versez le tout dans un moule à cake beurré et enfournez pour  

25 minutes. Quand c'est fait, à votre place, je vérifierais que c'est 

bien cuit à l'intérieur en plantant un couteau dedans, mais c'est 

vous qui voyez. y'a plus qu'à laisser refroidir et bon appétit !

Préparation




