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Pains d’épices 

  
 
Matières premières Quantités Progression 
Eau 
Sucre semoule 
Miel 
4 épices 
Zeste citron jaune 
Zeste citron vert 
Zeste orange 
Anis étoilé (badiane) 
Cannelle bâton 
Pincée de sel 
Farine T55 
Levure chimique 
Beurre 
Pincée de bicarbonate de soude 
 
Rondelle d’orange confite 
Bâton de cannelle 
Badiane 
Noix de pécan 
 
 

0.150 
0.060 
0.150 
0.003 

1 
2 
1 

0.004 
1 
1 

0.150 
0.005 
0.095 

1 
 

1 
1 
1 
3 

 

Pour un moule de 25cm x 12 cm : 
Dans une casserole, faire bouillir l’eau, le sucre, le sel et le 
miel. 
Ajouter ensuite le mélange 4 épices, la badiane, la cannelle, 
les zestes de citron jaune et vert et d’orange. 
Ajouter le beurre et laisser fondre. 
Couvrir la casserole et laisser infuser hors du feu pendant 20 
minutes. 
Tamiser la farine avec le bicarbonate et la levure chimique.  
Chinoiser l’infusion puis la verser progressivement sur la farine 
en remuant avec un fouet pour obtenir un mélange 
homogène. 
Mouler dans un moule beurré et chemisé de papier cuisson, 
au 3/4 de la hauteur. 
Cuire 40 minutes à 180°C. 
Démouler et laisser reposer sur grille.  
Décorer avec une rondelle d’orange confite, un bâton de 
cannelle, une étoile de badiane et quelques noix de pécan. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


