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DES BONHOMMES
EN PAIN D'EPICES

Pain d'epices

2006 DE MIEL

1506 DE SUCRE

1 PINCEE DE SEL

1 oL DE LAIT METTRE DANS UNE CASSEROLE ET BIEN MELANGER SUR
FEL DOUX. LAISSER REFROIDIR

2 C. A SOUPE DEPICES

1 C. A CAFE DE CANNELLE

1 oevr

2 SACHET DE SUCRE VANILLE ASOUTER, MELANGER

5006 DE FARINE
1 SACHET DE POUDRE A LEVER (MELANGER LA FARINE ET LA POUDRE A LEVER,
INCORPORER ET BIEN REMUER

ETALER LA PATE ET DECOUPER DES FORMES. LES DEPOSER SUR UNE PLAQUE
RECOUVERTE DE PAPIER CUISSON. BADIGEONNER AVEC DU LAIT.

Cuisson : 10-15 minuTes A 200°C

LAisser ReFROIDIR. DECORER AVEC DU SUCRE GLACE




