Recette du pain d'épices

préparation 25mn ; cuisson 1h1/4

300 g de farine

60g de beurre

150g de miel ; 150g de sucre brun

1 pincée de sel

1 c. à café de levure

1c. à café rase de bicarbonate de soude

1c. à café rase de 4 épices

1c. à café rase de gingembre

1c. à café rase de canelle

100 g d'écorces confites de citron, orange, cédrat hachées

1 oeuf ;1/8 de litre de lait ; 100g d'amandes effilées

faire fondre le beurre ds une casserole, ajoutez lui le miel et le sucre, laissez refroidir

tamisez ensemble la farine, la levure, le bicarbonate

ajoutez le reste des ingrédients, mélangez puis ajouter le beurre

remuez jusque la pâte soit lisse

versez dans le moule tapissé de papier sulfurisé beurré des 2 côtés, saupoudrez la pâte des amandes effilées, faites cuire au four chaleur très modérée 170 ° (thermostat ¾)

au bout de 45 mn ramenez à 150 °

 surveillez la couleur, vérifiez la cuisson au bout d'une heure à la lame du couteau qui doit ressortir propre.faites refroidir sur une grille, dégustez 48h après

mes modifs perso

j'augmente un peu les doses proposées en «  1cuiller à café » pour plus de goût

je réduis un peu la quantité de sucre roux mais pas le miel

je remplace parfois un peu de lait par un jus d'orange

et comme je fais toujours 2 pains d'épices à la fois je mets mon thermostat plutôt sur 5 pour que ça gonfle mieux et je baisse un peu pendant une deuxième mi-temps de ¾ d'heure

quand il est refroidi, je l'emmaillote dans du scelofrais que je n'ouvre que pour couper les tranches nécessaires.Il devrait ainsi se conserver moelleux plusieurs jours....mais il n'en a jamais le temps !

