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»  PAIN D’EPICES
" Conseilsy & idées recettes

18, chemin de Véizang SOUFFLENHEIM
03 88 86 60 19

Recette de base dw painw d’épices :

powr uwnw moule o cake de 26 cmv

380gr de mélange o PAIN D’EPICES, 180 gr de miel
(Alewrsy ow acacia), 6 c dean, 8cl dhuwile, 2 cufs.
Mélanger le tout aw battewr pendant 1 miv vitesse
lente puis 3 min vitesse rapide. Mettre dansy un
mouwle o cake et cuire cv 160° pendant 50 nuv
Laisser refroidir ovant de couper.

Idées recefttes:

Painw d'épicey chocolat : av la fiv dw mélange;
ajouter cv la base 120 gr de pépites de chocolat.
Lovsque le pain diépices est completement refroidi
recowvrir celuwi-ci d'ww glacage auw chocolat

Painv d épices awy fruwily : selow vos gotity ajoutes
des ﬁfwty divery confits, des cranberries, ow dw
gingembre confit cvvotre base paivv d'épice
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Paivv. d'épicey yaowrt: pour
changer, remplacer ww pot de
fowrine T45 de votre gdfeaw aw

yaouwrt poar wwv pot de meélange
pain d’épices.
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Painw d’épices fourré: faive cuire votre pain
dépices nature dansy wnw moule v manquer. Apres
cuissov et refroidissement couper le paivv d'épices en
deur dony le sens de lav hautewr et towtiner lav face
infériewre de confitwre d'oranges; replacer la partie

supérieure.

Carréy de painw d'épices: ajouter o votre base
citronw ow d'orange et faire cuire suwr une plaque v
pitisserie d'une profondewr de 5 mun pendant 10 o
15 wmin. Apres refroidissement badigeonner le
biscuit dunw glacage o sucre glace. Laisser sécher
et découper des canreés.

Glacage o sucre glace : melanger 200gr de sucre
glace avec ¥ verre de jus d'orange:.
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