RECETTES DE NOEL
GINGERBREAD MAN

Ingredients
( pour 4 personnes )

® 400 g de farine

® 7 g de poudre a lever

® 3 g de bicarbonate de soude
® 1 prise de sel

* 1.5 . acafé de cannelle
moulue

® 1 c. a café de mélange « 4
épices » (gingembre, poivre,
muscade, girofle)

® 5 . a café de gingembre
moulu

* 120 g de beurre

* 100 g de sucre roux

® 1 sachet de sucre vanillé
® 100 g de mélasse

* | oeuf

Preparation:

Dans un saladier, travailler le beurre ramolli avec le sucre, le sucre
vanillé, la mélasse et le sel, puis I'oeuf.

Mélanger la farine avec la poudre a lever, le bicarbonate de
soude et les épices.

Incorporer peu a peu le mélange de farine a la masse de beurre a
I'aide d'une spatule, puis a la main. La pate ne doit plus coller,
ajouter de la farine si nécessaire.

Préchauffer le four a 180°C.

Abaisser la pate a biscuit sur un plan de travail fariné a I'aide d'un
rouleau a patisserie sur une épaisseur de 3 mm.

Découper les biscuits a I'aide d'un emporte-piece en forme de
bonhomme.

Enfourner durant 8 a 10 minutes environ.

Laisser refroidir puis décorer de glacage.



