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Préparation

1. Dans un saladier mélangez le beurre mou avec le sucre et le miel jusqu’a avoir une
consistance semi liquide.

e

Incorporez I'ceuf peu a peu.
Incorporez la farine, la levure chimique et les épices pour pain d’épice au mélange avec

o

une cuillere puis pétrissez a la main.
4. Filmez la pate et réservez-la au réfrigérateur 30 min pour qu’elle soit moins collante.
5. FEtalez la pate sur un plan de travail fariné sur une épaisseur de 2 cm.
6. Découpez des biscuits avec I'emporte-piece bonhomme. Posez-les sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé
Faites-les cuire 10 a 15 min dans le four préchauffé 3 180°C.
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