Le traditionwnell PAIN D 'EPICES

Recette pouwr wn mowle o cake de 30 cmv - 200 g de miel - 100 g de sucre roux - 1 sachet de sucre
vanillé - 55 g de bewrre - 125 ml de lait - 300 g de forine - 1 cuwil. o café de bicawbonate de
sodivwm - 1 cuil. cvcafe d'anis enwpoudre - une pincée de gingembre enwwpoudre - carnnelle,
muscade et poivie - 1 euf - 1 cuwill. cv soupe de cointreaw - 1 cuill. cv soupe de pastis - 1 sachet de

levwre chimique

Faire fondre doucement le bewrre;, le miel, le sucre rouw et le sucre vanillé, ajouter ensuite le

lait froid.

Mélanger par aillewrs la forine; le bicawrbonate, Uanis en poudie; le gingembre; la cannelle, lov

muscade et le poivre.

Ajouter ensuite unv euf o cette préparation puis les ingrédients fondus aw debut de lov recette.
Bienw mélanger avec unw battewr (2 minutes), ajouter le cointreau, me
minute, puis le poustis et mélanger encove 1 minute; et enfin la levure chimique , mélanger

pendant une derniere miruite.
Verser dans le moule o cake préalablement bewrvé.

Dang unw fowr préchauffé av 200°, cuive 10 minutes , puis evwivow 45 mivuates cv 150° (ajuster en

http://pivoine-hellebore.com

de noweaw 1

fonctiov duw four).
Récolter 2010 Rea'® . g Récolter 2011
Marie Demeusy i
Poty de 1kg - 500g + ; £ Poty de 1kg - 500g
Apicultrice :
- miel 8,00 € 4#4,50€ g- - miel 9,00 € 5,00 €
(enwironnement chitaignier, (ervwironnement chitaignier, tilleuls et
tillewly et autres flovaisony autres flovaisons de nos jowrding )
- consistance crémeuse) - miel de forét 10,00 € 6,00 €
Parc Naturel Régional des Vosges
Py (evwironnement ing , fenillug et
EPW Miel extrait dans une miellerier auw normes prmmﬁwwy)
e viguewr. Ruchery gowrontis sans traitement
autre que le protocole antl vawroow duww GDSA et
hovypériode de miellée.

Pomumes aw fouwr aw wmiel et aw citrovw

4 pomumes cv cuive de taille moyerwne - 1 cuil. o soupe de
miel liquide - le zeste rdapé et le jus d w citrow

Préchauffer le four v 180",

Evider les pommes mais les laisser entieres.

Avec unw couteauw pointw; dessiner des lignes o intervalles
réguliers suwr lewr peauww comume powr dessiner les quautiers
dune orange. Les ranger dans un plat allant o four.
Mélanger le miel; le zeste et lejus de citrow.

Verser sur les ponunes, cowvriv avec dw papier aluminiwm ow
un couwvercle.

Mettre aw four evwivon 40 minutes selov les pomumes:

Servir avec une boule de glace ow une créme anglaise.

A sowoir: la consistonce duw miel est trées variable ; elle est
conditionnée essentiellement par s provenance (tenewr erv eauy
compositionn chimique et températwre de covservation). Pow
aillewrs; les sucres (glucose; levulose, fructose...) conternus dans le
miel pewvent cristalliser en partie, entrainant alovs une
modification compléte de sov aspect sans riev changer cv sov qualite.
Lovy de la cristallisations ow peut voir apparaitre des trainées
blanchdtres quic sont des cristallisations de glucose et o lav surfoce
une fine couche mousseuse quivest constituée de lévulose cristallisée.
Le miel cristallise peut étre rendw pateux ow liquide poar wwv bain
mowrie trés dour (moing de 40°C sous peine d'altérer ses qualites).
Valewr énergétique moyerwe pour 100g : 308Kcal (péte e tautiner chocolatée -530
- bewrre allégé 360 o 530 - confiture 280 - cawmembert 312)

Valewr nutritionnelle moyenne powr 100g : protéines 0,4 - glucides 76,4 -

lipides 0.

Aiguillettes de poulet
caramélisées aw citron, rhuwm
et miel

Powr 2 persovwnes : 8 aiguillettes
de pouwlet -5 cl de jus de citrow -
5 cbde rhum - 5 cb de miel -
bewrre - sel et poivre.

Prechauffer le fowr cv 200"
Déposer les aiguillettes dans unv
plat allant o four avec quelques
petity morceaur de bewrre dessus.
Les enfowrner une digaine de
minutes jusquov ce que Uextériewr
soit Dlanchic. Dans wnv  boly
mélanger le jus de citron, le miel/
et le rhuwm Verser — sur les
aiguillettes et recowvrir dune
fewile: daduminiwm. Replacer le
plat aw four (evwivon 10 mivuites
pour une viande cuite et tendre).
Réserver la viande aw chaud.
Verser law sauce dans une poéle et
la faive cavaméliser suw few doun.
Hors dw few, rouler les aiguillettes
dang le coramel obterww - saler -
poivrer - sexrvir par exemple avec
des tagliatelles.




