
PAIN D’EPICE AU MIEL 
 
REPOS DE LA PATE : 1  heure 
CUISSON : 45  minutes à 180° 
 
INGREDIENTS : 
60 g de beurre demi sel 
150. miel liquide, brun 
100 g de sucre cassonade 
300 g de farine 
1 œuf 
Levure chimique 
3 c à soupe de lait  
 
Epices : 
1 c à café de quatre épices 
1 c à café de gingembre 
1 c à c de cannelle 
100 g d’écorces d’orange confites, hachées 
100 g d’amandes effilées sur le dessus du gâteau 
  Avant cuisson 
 
MeWre à fondre le beure, miel et sucre 
Ajouter la farine sur ce mélange chaud 
Laisser refroidir et ajouter l’œuf et la levure 
 
Ajouter les épices sus-citées et goûter la pâte  
Si vous n’avez pas tous les ingrédients, râper un zeste de citron et orange 
Ajouter des cranberries par exemple ou des fruits secs en pe]ts morceaux 
 
Faculta]f 
Vous pouvez badigeonner le gâteau avec lait+ sucre et 
Cuire quelques minutes au four à 160° 


