Cake - pain d’épice
Pour deux moules a cake ou une plaque a bord relevé étanche

e 10 g de beurre ou un peu plus

e 350 gde farine T 80 ou T110, en mettre dans le fond du moule (en plus)

e 400 g de miel (éviter la chataigne trop forte ou alors 50 % avec de |'acacia)
miel liquide

e« 250g ou 1/4 litre de lait

e« 150 g de sucre roux

e une cuillére a soupe d’épices a gateau

e un peu d’eau de fleur d’oranger ou bien de la cannelle

« au choix (voir mélangé) pépites de chocolat, écorces d’oranges, amandes
concassées

e 2 ceufs
e une cuillére a café de bicarbonate de sodium (1/2 sachet de levure chimique)

Recette

1 - four a 180°c

2 - mettre dans une casserole : miel + lait + beurre + sucre porter a 80°C et
remuer 3 mn, pas plus

3 - ajouter farine + épices + ceufs + bicarbonate. Mélanger le tout avec une spatule
pendant 1 ou 2 mn, jusqu’a consistance d’une sorte de pate.

4 - ajouter les grains de chocolat ou le reste avec les amandes

5 - laisser cuire au four pendant 50 mn, enfin presque, a voir vers la fin si c’est cuit
dedans.
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