2060y de cliocolat pitissiex
- Beufs
- 3 sachets de suwcve vaniffe
- 1 pincée de sef fin
- 250g de mief
- 250 de fatine
- 100y de sueve en poadee
- 1 sachet de femese chimigque
- T cuiffere & café d’anis vent
- 1 cuibfevée & café de muscade vipéc
- 1 cuilfexe de canncfie en pocdie
- |1 cuibfexe de gingemfive en pondue
= T cuilfeve de guate Epices
- 10ck de fait
400g de Pistabes chocofot au bt

1301 € powex 7 dirmes
Réalivation :
Pain d'épices :
Fuire chauffer 250g de mict & la cassevole au aw micvo-onde, puis vevser-fe fien chaud dans un safadier swe 2505 de

farine, méfangée & 1 paguet de bevuve cliimigue, bes 2 sucves (1 sachiet de sucve vaniflé et 100g suce en poudse) et |
cuitleve & café de chague épice (anis vert, muscade wapée, cannetle, gingembve ).
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pany amalgames be tout,

Préchauffer be four i thevmastat 5[6 (160°€).

Vensex la puépanation sur une plague en sificone s sus du papies de cuissen.
Enfousnes et Laisser culve pendant 25 & 30 minates.
Démeuber te pain d’épice bovsqu'if a totalement vefxeidi.
Découpes le pain d'épices avec un emporte-piece xoend. Faive 7 petits vonds.
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Mavsse aw cfiecalnf -

Faire fondue be chocolat patissiex en mevceanx avec 2 cuilfpres d'eau i feu dowr en vemuant.

Mettre be chacalat fondu dans un safudiex, ajoutex pragressivement les 6 jaunes d’wufs en towsnant tves vite, puis fes
2 sachets de sucve vanille.

Tncerpones fes Elancs d'wufs battus en neige ferme avec une pincée de sef fin.
Mettve aw frais § o Sk an wéfvigéeateny, avant fe sevvice.

Diame -

Faive fondye et tempévex be chocolat au Cait (pistefes ) avant de fe vevser dans les moules en fovme de dime. Retivey be
surplis de chacefat.

Faive 7 dimes.
Laisser vefuoidiv aw frige pendant 20[30ma puis fes démprle.,

Mantage :

Dans be déme vetoswsné, places en dage : en premies ba mousse aw chocolat puis fe pain d'épices préatabfement enduit
de mavmelade i Cavange.

Retowsnes. déficaternent et dispeser sux un plot

Les cranges




