Pain d’épices
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Ingrédients pour un petit pain d’épices :
· 120 g de miel
· 75 g de faine de seigle

· 75 g de farine T 55

· 1 œuf

· 1 c à s de sucre

· 10 cl de lait

· 1/2 c à c de bicarbonate de soude

· 1/2 c à c de cannelle

· 1/2 c à c de gingembre en poudre

· 1 pointe de muscade

· 1 pointe de girofle (clou de girofle pilé)

· 2 pincées de sel

· 1 pincée de poivre

Préchauffer le four à 150°. Casser l’œuf et le battre. Une fois le mélange homogénéisé, peser la moitié de l’œuf battu, environ 24 g (réserver le reste pour une autre recette), ajouter le sucre et battre pour obtenir un mélange clair (mais non blanchi). Incorporer le miel, le lait et les épices, bien mélanger puis ajouter les farines et le bicarbonate. Battre au fouet à main jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de grumeaux. Beurrer et fariner un petit moule à cake (doubler les proportions pour un moule à cake normal), verser l’appareil et enfourner pour 30 min.
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