Trngredienty
- 200 G DE MiEL
- 250 G DE FARINE COMPLETE
- 1 SACHET DE LEVURE
- 200 ML DE (AT
- 2 CEUFS
- 80 G DE BEURRE
- 130 G DE SUCRE BRUN
=7 cqiwé\aes A’C{AFé DE
MELANGE 4 EPICES

(CANNELLE, CLou DE GIROFLE,
NOIX DE MUSCADE ET GINGEMBRE)

RECHAUFFEZ LE LAIT A FEU DOUX, O ALORS VOUS POWEZ (Ui FAIRE UN CALIN,
MAIS Sivous AVEZ PAS DE POUVOIRS MAGIGUES, CA SERT A RIEN.

QUAND C'EST TIEDE, HORS DU FEU, METTEZ LE MIEL, LE SUCRE ET LE BEURRE.
SUZELLE DIT QWL FAUT SURTOUT PAS SE DISPUTER A CE MOMENT-LA SINON
GA FAIT DES GRUMEAUX ET LA PATE DOIT ETRE HOMOGENE.

VERSEZ LA FARINE, LA LEVURE ET LES & EPICES. PRECHAUFFEZ LE FOUR A
180°C. MELANGEZ TOUT BIEN EN RAJOUTANT L'OEUF (SANS LA COQUILLE,
HEIN ! SINON, C/EST PAS TERRIBLE).

VERSEZ LE TOUT DANS UN MOULE A CAKE BEURRE ET ENFOURNEZ POUR
25 MINUTES. QUAND C'EST FAIT, A VOTRE PLACE, JE VERIFIERAIS QUE C'EST
BIEN CUiT A LINTERIEUR EN PLANTANT UN COUTEAU DEDANS, MAIS C/EST
Vous QUi VOYEZ. Y'A PLUS QWA LAISSER REFROIDIR ET BON APPETIT |







