Pain d'épices

Ingrédients pour 1 beau cake:

250g de farine compléte

250g de miel liquide (de metcalfa pour moi)
Y sachet de levure chimique
10cl de lait

70g de beurre

70g de sucre roux

2 jaunes d'oeuf

Y4 de cc de gingembre en poudre
Y4 de cc de cannelle moulue

Y4 de cc de muscade en poudre

1 cc de bicarbonate de soude

1 pincée de sel

Faites fondre le miel et le sucre avec le lait a feu doux. Hors du feu incorporez le beurre.
Délayez les jaunes d’ceuf dans quelques cuilléres de ce liquide. Ajoutez le bicarbonate puis
le reste du mélange liquide. Versez la farine dans un saladier, ajoutez le sel, la levure et les
épices. Ajoutez ce mélange au liquide. Mélangez énergiquement jusqu'a ce que la pate soit
bien homogene. Versez la préparation dans un moule a cake beurré. Enfournez pour 30
minutes a 180° puis baissez a 150° et laissez cuire encore 15 minutes en couvrant d'une
feuille d'aluminium. Vérifiez la cuisson avec un couteau. Elle doit ressortir légérement
humide. Sortez le pain d'épices du four et démoulez le sur une grille pour qu'il refroidisse.



