
 Ma recette du mois de 

novembre… 
 

DES BONHOMMES 

EN PAIN D’ÉPICES 

 

Pain d’épices 
 

    

200g de miel200g de miel200g de miel200g de miel    

151515150g de sucre0g de sucre0g de sucre0g de sucre                

1 pincée de sel1 pincée de sel1 pincée de sel1 pincée de sel    

1 dl de lait1 dl de lait1 dl de lait1 dl de lait      mettre dans une casserole et bien mélanger sur  

     feu doux. Laisser refroidir    

2 2 2 2 c. à soupe d’épicesc. à soupe d’épicesc. à soupe d’épicesc. à soupe d’épices     

1 c. à café de cannelle1 c. à café de cannelle1 c. à café de cannelle1 c. à café de cannelle      

1 1 1 1 oeufoeufoeufoeuf    

2 2 2 2 sachet de sucre vanillésachet de sucre vanillésachet de sucre vanillésachet de sucre vanillé Ajouter, mélanger 

500500500500g de farineg de farineg de farineg de farine    

1111    sachet de poudre à leversachet de poudre à leversachet de poudre à leversachet de poudre à lever Mélanger la farine et la poudre à lever,   

     incorporer et bien remuer 

 

Etaler la pâte et découper des formes. Les déposer sur une plaque 

recouverte de papier cuisson. Badigeonner avec du lait. 

Cuisson : 10-15 minutes à 200°C 

Laisser refroidir. Décorer avec du sucre glace 

 


