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    Introduction


	

	Quoi de plus réconfortant qu'un bon pain d'épice accompagné d'un thé ou d'un vin chaud ? Le pain d'épice a la réputation ancestrale de prodiguer force et santé. Les religieux du Moyen Âge, qui en faisaient grand usage pendant les périodes de jeûne, ne s'y étaient pas trompés ! Ils nous ont légué, entre autres, la recette des nonnettes, relique d'une époque où le pain d'épice était fabriqué presque exclusivement dans les monastères.


	Au fil du temps, la recette de base – farine, miel et épices – s'est enrichie d'œufs, de beurre, de fruits secs ou confits et, pour les spécialités les plus raffinées, de poudre d'amandes, de noisettes ou de noix en lieu et place de la farine.


	S'il faut au minimum quatre épices dans un pain d'épice digne de ce nom, leur nombre peut aller jusqu'à neuf ou dix. La potasse et le carbonate d'ammonium, utilisés pour faire lever la pâte, apportent une saveur particulière et assurent une très longue conservation. Le secret du pain d'épice ? Il faut le laisser vieillir pour que les arômes se développent.


	Ce livre vous propose toute une série de recettes traditionnelles, des petits pains d'épice pour le sapin aux nonnettes, en passant par les pains d'épice de Dame Élise, le nec plus ultra. Et si vous ne savez que faire des restes un peu secs de vos préparations maison, vous y trouverez également plein d'idées pour les transformer en farce délicieuse, chapelure aromatique, glace épicée et autres verrines parfumées. Avec un bon pain d'épice, rien ne se perd !


  

		Recettes de pains d'épice


	

		Pain d'épice au miel de châtaignier et à l'anis
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			35 cl de lait – 500 g de miel de châtaignier – 500 g de farine de seigle – 2 cuill. à soupe de sucre – Le zeste râpé de 1 citron non traité – 1 cuill. à café de graines d'anis – 1 cuill. à café de cannelle moulue – 1 cuill. à café d'épices moulues mélangées (gingembre, muscade, cardamome, girofle…) – 1 sachet de levure chimique (bicarbonate de sodium) – 1 pincée de sel – Beurre et farine pour le moule


		


		

				
• Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Beurrez et farinez un grand moule à cake.


 				
• Dans une petite casserole, faites chauffer à feu doux le miel et 25 cl de lait en remuant, jusqu'à ce que le miel soit fondu. Ne laissez surtout pas bouillir, cela éliminerait les arômes du miel.


 				
• Dans un saladier, mélangez la farine, la levure, le sel et les épices. Ajoutez le lait au miel et le zeste de citron, puis mélangez bien. Versez la pâte dans le moule en le remplissant aux trois quarts, puis enfournez pour 1 heure environ. Vérifiez la cuisson en piquant le pain d'épice avec la lame d'un couteau. Si la lame ressort sèche, il est cuit. Sinon, poursuivez la cuisson pendant quelques minutes.


 				
• Pendant la cuisson du pain d'épice, préparez le glaçage : dans une petite casserole, faites chauffer le lait restant avec le sucre, puis laissez cuire 10 à 15 minutes à tout petit feu pour faire épaissir et réduire de moitié.


 				
• Étalez ce lait sucré sur le pain d'épice chaud, puis laissez reposer 5 minutes à l'entrée du four éteint. Démoulez ensuite le pain d'épice tiède et laissez-le refroidir sur une grille.


 				
• Emballez le pain d'épice refroidi dans du papier sulfurisé et couvrez d'un torchon, puis gardez-le au sec et au frais pendant 2 jours avant de le déguster, les arômes vont se développer. Vous pourrez le conserver ainsi pendant une dizaine de jours.
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		Nonnettes
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			1 orange non traitée – 75 g de beurre – 200 g de miel – 6 cuill. à soupe de marmelade d'orange – 125 g de farine de blé bise (en magasin bio) – 150 g de farine de seigle (en magasin bio – 125 g de cassonade – 50 g de sucre glace – ½ cuill. à café de cannelle moulue – 1 cuill. à café d'épices moulues mélangées (anis, gingembre, girofle...) – 1 cuill. à café d'eau de fleur d'oranger – 1 cuill. à soupe d'eau (ou de liqueur d'orange ou de rhum) – 1 sachet de levure chimique (bicarbonate de sodium) – 1 pincée de sel – Beurre et farine pour les moules


		


		

				
• Dans une casserole, faites chauffer doucement le miel, le sucre complet, le beurre et 20 cl d'eau pendant 5 minutes, sans laisser bouillir. Retirez du feu et mélangez bien. Brossez l'orange sous l'eau chaude, séchez-la et râpez son zeste.


 				
• Tamisez les farines dans un saladier, puis versez la levure, le sel et les épices avant de mélanger. Ajoutez le mélange précédent tiède, l'eau de fleur d'oranger et le zeste d'orange en remuant avec une spatule pour obtenir une pâte homogène. Laissez reposer 1 heure au frais.


 				
• Préchauffer le four à th. 170 °C (th. 5/6). Beurrez et farinez 12 moules à muffins (ou caissettes en papier), puis remplissez-les à moitié de pâte. Déposez 1/2 cuillerée à soupe de marmelade d'orange dedans, puis répartissez par-dessus la pâte restante de façon à remplir les moules aux trois quarts.


 				
• Enfournez pour environ 30 minutes : les nonnettes doivent être dorées et bien gonflées.
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