CARRE EPICE

Ingrédients pour le moule carré (Flexipan)
e 75 g de beurre (ramolli T° ambiante)
35 g de sucre
1 cuillere a soupe de miel
Y. cuillere a café de gingembre en poudre
2-3 tours de moulin d poivre (modéré)
1 ceuf
90 g de poudre d'amandes
40 g de semoule de blé fine
Y. cuillere a café de levure chimique
o 30 ml de lait
Sirop aux épices:
e 110 g de sucre en poudre
e 125mld'eau
e 4 gousses de cardamome
e 1 bdton de cannelle

Préchauffer le four & 180°C - Thé. Placer le moule Carré sur la plaque perforée.

Dans le bol du Cook'in, placer le fouet, mettre : le lait, le sucre, le beurre, I'ceuf et le miel. Mélanger
quelques sec vit 3-4.

Ajouter le reste des ingrédients (poudres mélangées).

Mélanger & nouveau environ 20 sec/vit 4-5. Le mélange s'aere et blanchi un peu. Verser la pate
dans le moule. Cuire environ 20 min.

Pendant ce temps préparer le sirop:

Mettre tous les ingrédients dans le bol.

Régler 10 min/110°C/vit 2.

A la sortie du four, attendre 5 min et démouler le gateau sur un plat de présentation.

Verser dessus le sirop chaud.

Laisser refroidir et reposer environ 1h00 avant de servir.
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