
Pain d’épice 

Les Ingrédients 

La Recette 

> 500Gr de préparation pour pain d’épice 

> 300gr d’eau chaude (50°c environ) 

> 250gr de miel 

Mélangez le miel avec l’eau chaude dans un saladier, puis ajoutez la farine pour pain 

d’épice. Mélangez jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène, et versez la pâte dans un 

moule. Enfournez pendant 1h à 150°c pour une couleur caramel blond ou 1h à 200°c pour 

une couleur caramel foncé. Laissez refroidir et dégustez. 
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Composition : Farine de gruau, farine de seigle T170, Sucre, poudre de beurre, poudre de lait entier, poudre à lever, poudre 

d’orange, épices sel, E415. Produits Allergènes  


