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MES € GINGERMAN BREAD ) DE NOEL

#AUFOURETAUTARDIN

PETLTS TRUCS A SAVOIR : POUR J0-25 BISCULTS / PREPARATLON ¥ MIN (HORS DECORATION) / CUTSSON 10 MIN.,

100g, de banre / 115¢ de sucre /100g de
bt/ 250g, de Jaine / 1 cuilloe o the
de : sel,  bicarhonate, levure

canmelle W%&@Wﬁead@

VAN gimgemdne en poudie.
W\ ZANe Poun Lo glasage oyel
\l(\‘ N - 1 Banc doar) / 300q de sucre glace / 1

cwmw%w@caéﬁéd@}md@m

X X X

PAS A PAS DE LA RECETIE :

1 DANS UN SALADIER, M/ ANG ER LE BEURRE EN POMMADE ET LE SUCRE JUSQU'A
AVOIR UNE CONSTSTANCE LTSSE. ATOUTER LE ]AUN D'(E UF BATTU £7 LA MELASSE.
1 MELANGER L AFARIN ESEL, LA LEVURE, LE BLCARBONATE DE SOUDE, LA
CANNELLE, CLOU DE GIROFLE, LE GINGEMBRE ET LA MUSCADE.
3 INCORPORER AU MELANGE DE MELASSE POUR DBTENTR UNE CONSTSTANCE LISSE.
b EUUVRI RETMETTRE AU REFRIGERATEUR PENDANT AU MOTNS 1/2 HEURE.
PRECHAUFFER LE FOUR A 1/5°C. SUR UNE SURFA [ELEGEREMENHAKINEE ETMER
LAPATES UK5MMD PATSSEUR. UTILISER DES € EMPORTE-PLECES ) EN FORMED
BONHOMME OU D" AUTRES FORMES POUR DECOUPER YOS (JAT AUX DANS LA FATE.

b METTRE LES BIS(UN LES PLAQUES DE FOUR, RECOUVERTE DE PAPLER SULFURTSE. CUTRE AU FOUR PENDANT § 4 10 MINUT JUSQU°A CE QUE LES BTSCUTTS
OIENT JUSTE DORES. ASUR 1E DU FOUR, BTEN LALSSER REFROTDIR AVANT DE DESSINER LES CONTOURS AU GLACAGE, AL’ ALDE D'UNE PU[HEADOUI LLE.

)

POUR LE GLACAGE ROYAL
VERSER LES BLANCS D’(E UFS ET LE SUCRE GLACE DANS UN BOL ET BATTRE A VITESSE LENTE J-3 MINUTES PUTS A VITESSE MOYENNE PENDANT 5-6 MINUTES JUSQU'A
(£ QUE LE MELANGE SOTT BRILLANT £T FERME (VOUS DEVEZ POUVOTR FORMER DES PI( QUAND VOUS PRENEZ UNE [UI ERE DU MELANGE). POUR VERTFIER QU°ON A

ATTEINT CETTE BONNE TEXTURE, UN TRATT TRACE A LA SURFACE DU GLACAGE DOLT METTRE ENVIRON 12 SECONDES POUR DISPARAITRE DE LA SURFACE.

QD STVOUS VOULEZ ACCROCHER BONSHOMMES AU SAPTN, FATRE UN TROU DANS LE GATEAU AVANT CULSSON, A L’ALDE D'UNE PAILLE |
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