Lep lm{,rédienh

> 500GR DL PREPARATION POUR PAIN D’ EPICE
> 3006R D’ EAU CHAUDE ( 50° C ENVIRON)

> 150GR DE MILL

La Recelte \%

MELANGEZ LE MIEL AVEC L’ EAU CHAUDE DANS UN SALADIER, PUIS AJOUTEZ LA FARINE POUR PAIN
D’ EPICE. MELANGEZ JUSQU " A L’ OBTENTION D’ UNE PATE HOMOGENE, ET VERSEZ LA PATE DANS UN
MOULE. ENFOURNEZ PENDANT 14 A 150 ¢ POUR UNE COULEUR CARAMEL BLOND OU 14 A 200° ¢ POUR
UNE COULEUR CARAMEL FONCE. LAISSEZ REFROIDIR ET DEGUSTEZ.

COMPOSITION : FARINE DE GRUAU, FARINE DE SEIGLE T170, SUCRE, POUDRE DE BEURRE, POUDRE DE LAIT ENTIER, POUDRE A LEVER, POUDRE
D’ ORANGE, EPICES SEL, E415. PRODUITS ALLERGENES
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