
INGREDIENTS :

2 œufs

500 g farine

500 g miel

150 g sucre

¼ l  de lait 
anis (ou 1 cuillère à café de pastis).

cannelle muscade, gingembre, vanille. (ou autres épices).

Oranges confites (selon fantaisie).
Bicarbonate : 1 cuillère à café

Levure : 1 paquet

Sel.

 PREPARATION :

Mélanger le sucre et le miel dans le lait tiède.

Ajouter les jaunes et bien travailler.

Incorporer la farine , la levure , le bicarbonate et les aromates .

Ajouter les blancs en neige.

Cuire à feu doux : thermostat 5/6 ou 170°/180° pendant 45 MN .

Ne pas ouvrir avant 10 MN( après le début de la cuisson)

Attendre 10 MN pour démouler .

