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B CATEGORIE : NOS GRANDS MERES

LE CHEF ?

; e -
~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 20mn

INGREDIENTS:

250 g de Farine

250 g de Miel

100 g de sucre semoule

1 sachet de levure chimique

1 sachet de sucre vanillé

1 cuillére a café de : Muscade, Cannelle, Gingen@uatre Epices, Anis Vert.
2 ceufs

15 cl de lait

METHODE :

Le pain d’épices est un festival de saveurs ! filitsde fermer les yeux pour se sentir transpodésd
les anciens « Comptoirs des Indes », lieu ou leeg@taient rois.

Dans un récipient suffisamment grand, mettez landague vous aurez tamisée, ajoutez le sucre
semoule et vanillé, la levure chimique, puis tassépices.

Mélangez tous ces éléments secs ensemble a I"aide spatule en bois.

Faites tiédir le miel dans une casserole, puisezeles sur la farine et les autres ingrédients.

Mélangez grossiérement, ajoutez un premier ceufueenpour bien l'incorporer avant d’'ajouter le
deuxiéme ceuf.

Faites tiédir le lait, versez-le sur la préparatipuis mélangez le tout afin d’obtenir une préparat
homogene.

Préchauffez le four a 180°C (Thermostat 6) pend@l@mtn

Versez la pate a pain d’épices dans un moule alwelkeé et fariné.

Enfournez le pain d’épices a mi hauteur dans le &haud, et laissez cuire pendant 1H a 1H10 en
vérifiant la cuisson régulierement a I'aide d’'uranpe de couteau (voir la rubrique « Conseils s pu

« Cuisson »).

Lorsque le pain d’épices est sorti du four et rieffalémoulez-le, puis enveloppez-le dans un linge.
Laissez le reposer ainsi pendant une journée ox aeant de le déguster. Ceci permet de décupler
tous les aromes.

Il est difficile de trouver les mots correspondaletsque I'on le savoure ! Le silence est souvent |
signe d’'une grande réussite !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



