Pain d’épice

Isa SEILLER

Ingrédients

· 250 g de miel

· 1 œuf entiers

· 250 g de farine

· 1 petit bol de lait

· 1 pincée de bicarbonate

· noix

· raisins secs

Recette

· Mélanger les ingrédients

· Remuer

· 1 heure à four moyen

Livre de maman

Ingrédients

· 350 g de miel

· 150 g de sucre
· 500 g de farine de seigle

· 150 g de farine de froment
· 1 petit bol de lait

· 1 pincée de carbonate d’amoniaque
· 5 g de sel
Recette

· fondre sucre dans le lait chaud

· chauffer le miel presque à ébullition

· mettre la farine de seigle dans une terrine avec un trou au milieu et y verser le miel

· avec une spatule meler peu à peu ce miel et ensuite y verser le lait sucré auquel on aura ajouté la carbonate bien écrasé
· on obtient une pâte bien mollette, la verser sur la planche et la manier fortement à la main en lui faisant absorber environ 150 g de farine de froment
· laisser reposer quelques heures puis rouler cette pâte en 1 gros cylindre que l’on pose sur la tôle 

· on l’y aplatit un peu à 3 cm environ, on passe dessus un pinceau trempé dans du lait sucré et on cuit 50 minutes à four moyen
