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· Temps de préparation : 20 mn
· Temps de cuisson : 50 mn
· Difficulté : Très facile
Pour 4 personnes 
Ingrédients pour Pain d'épices
· 500 g de farine ; 
· [bookmark: _GoBack]500 g de miel ; 
· 25 cl de lait ; 
· 1 orange non traitée ; 
· 1 cuillère à café de gingembre en poudre ; 
· 1/2 cuillère à café d'anis en poudre ; 
· 1/2 cuillère à café de coriandre en poudre ; 
· 1/2 cuillère à café de cannelle en poudre ; 
· 1 cuillère à café de bicarbonate de soude ; 
· 20 g de beurre ; sel

Préparation pour Pain d'épices
Prélevez le zeste de l'orange avec un couteau économe, râpez-le finement.
Préchauffez le four th. 6 (180°). Beurrez un moule à cake.
Faites chauffer le lait avec le miel.
Versez la farine, le bicarbonate et une pincée de sel dans un saladier. Versez peu à peu le lait en mélangeant bien. Incorporez ensuite les épices et le zeste d'orange.
Versez la préparation dans le moule et faites cuire pendant 50 minutes environ. Vérifiez la cuisson en plantant la lame d'un couteau au cœur du cake. Elle doit ressortir sèche. Laissez reposer puis démoulez. Servez à température ambiante.
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