
Ingrédients  
100g de beurre / 115g de sucre /100g de 
mélasse (en magasins bio) / 1 jaune d’œuf 
battu / 250g de farine / 1 cuillère à thé 
de :  sel,  bicarbonate, levure chimique , 
cannelle ,  muscade, clou de girofle et de 

gingembre en poudre. 

Pour le glaçage royal  

- 1 blanc d’oeuf / 300g de sucre glace / 1 
demi cuillère à café de jus de citron 

 

 

6. Mettre les biscuits sur les plaques de four, recouverte de papier sulfurisé. Cuire au four pendant 8 à 10 minutes, jusqu’à ce que les biscuits 
soient juste dorés. A la sortie du four, bien laisser refroidir avant de dessiner les contours au glaçage, à l’aide d’une poche à douille. 

Pour le glaçage royal : 
Verser les blancs d’œufs et le sucre glace dans un bol et battre à vitesse lente 2-3 minutes puis à vitesse moyenne pendant 5-6 minutes jusqu’à 
ce que le mélange soit brillant et ferme (vous devez pouvoir former des pics quand vous prenez une cuillère du mélange). Pour vérifier qu’on a 
atteint cette bonne texture, un trait tracé à la surface du glaçage doit mettre environ 12 secondes pour disparaitre de la surface. 
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® Les ateliers « au four et au jardin » ® sont conçus et organisés par www.delicatessen factory.com 
 

 

Ingrédients 

Recette : 

Mes « Gingerman bread » de Noël  

Pour combien de personnes : …………………………… 

Temps de préparation : …………………..…………….… 

Temps de cuisson : ………………………….……………… 

Demander de l’aide pour : …………………….………… 

Bien penser à : ………………………………………….…… 

Autre : …………………………………………..……………… 

Petits trucs à savoir : pour 20-25 biscuits / Préparation 45 min (hors décoration) / Cuisson 10 min. 

Pas à pas  de la recette : 

#AUFOURETAUJARDIN  
 

××× 

1. Dans un saladier, mélanger le beurre en pommade et le sucre jusqu’à 
avoir une consistance lisse. Ajouter le jaune d’œuf battu et la mélasse. 

2. Mélanger la farine, le sel, la levure, le bicarbonate de soude, la 
cannelle, clou de girofle, le gingembre et la muscade.  

3. Incorporer au mélange de mélasse pour obtenir une consistance lisse. 
4. Couvrir et mettre au réfrigérateur pendant au moins ½ heure. 

5. Préchauffer le four à 175°C. Sur une surface légèrement farinée,  étaler 
la pâte sur 5mm d’épaisseur. Utiliser des « emporte-pièces » en forme de  

bonhomme ou d’autres formes pour découper vos gâteaux dans la pâte. 
 

 
 

si vous voulez accrocher bonshommes au sapin, faire un trou dans le gâteau avant cuisson, à l’aide d’une paille ! 


