
PAIN D’EPICES 
 
Ingrédients : 
  
250 g de farine complète 
120 g de miel (de Jouques !) 
100 g de sucre roux 
20 cl de lait ½ écrémé 
1 sachet de levure chimique 
1 grosse cuillère à café d’épices mélange spécial pain d’épices (Composition des Epices d’INGWILLER : 
majorité cannelle + badiane, anis vert, cardamone, muscade, clou de girofle) 
  
Pour Info : on trouve des mélanges d’épices à La Corbeille d’Orient à Pertuis par exemple 
  
Je mélange la farine, le sucre, les épices et la levure. 
  
Je fais fondre le miel dans le lait tiédi (au minimum nécessaire pour faire fondre le miel, pas plus) 
  
Je verse le lait dans le mélange farine et je verse le tout dans un moule à cake beurré. J’enfourne 
immédiatement à 160° pour 45 mn. 
  
Ma touche personnelle : je mélange des petits morceaux de mandarines confites et / ou d’écorces 
d’orange confites (d’Apt). J’ai aussi essayé l’incorporation de noisettes entières ou d’amandes 
entières. C’est à chaque fois différent. 
  
RECETTE SANS GLUTEN (vérifiée) 
  
Remplacer la farine de blé par de la farine de sarrasin et le lait par du lait d’amande 
  
RECETTE VEGAN 
  
Remplacer le miel par un sirop d’agave ou d’érable 
  
Pour info : la nouvelle recette de la farine Francine complète, un peu plus riche : 
  
270 g de farine complète 
300 g de miel 
125 g de lait ½ écrémé 
20 g de beurre 
1 œuf 
1 sachet de levure chimique 
1 grosse cuillère à café d’épices mélange spécial pain d’épices 
  
Procéder comme ci-dessus 

 


