











Pate

f—
" 0 U aU/lA au miel et aux epices

Préparation : 1 % heure (incluant le temps de levée et I'attente) | Cuisson: 25 minutes |
Donne: 12 petits pains | Congélation : non recommandée

1. Pate : mettre la farine, la levure et le sel dans le robot et actionner
pour mélanger. Entre-temps, faire chauffer I'eau, le miel, et I'huile sur

3 Vatasses (800 ml) de farine & pain Premier Choix

Robin Hood®

1c.atable (15 ml)de levure levée rapide
1% c.athé (7 ml)de sel

%stasse (150 ml) d’eau

Y4 tasse (50 ml) de miel

2c.atable (30 ml) d’huile végétale Crisco®
1 oeuf, battu

Sirop au miel

% tasse (175 ml) de miel

4 tasse (50 ml) de beurre, fondu

2c.athé

(10 ml) chacun de cannelle et de
gingembre moulus

Une pincée  chacun de clou de girofle et de muscade

% tasse

(175 ml) d’amandes, tranchées et grillées

feu moyen de 2 a 3 minutes.

2. Pendant que le robot fonctionne, verser lentement le mélange d’eau
et I'ceuf, mélanger par impulsions pendant 30 secondes ou jusqu’a ce
que la pate forme une boule. Transférer dans un bol Iégérement huilé
et tourner la pate afin de I'enrober d’huile. Couvrir et laisser lever dans
un endroit chaud pendant 30 minutes.

3. Sirop au miel : mélanger le miel, le beurre, la cannelle, le
gingembre, le clou de girofle et la muscade. Verser la moitié du
mélange dans un moule a cuisson de 9 po x 13 po (3 L), graisseé.

4. Abaisser la péte sur une surface légérement enfarinée en un
rectangle de 12 po x 18 po (30 cm x 45 cm). Etendre I'autre moitié du
mélange de miel sur la pate (en laissant une bordure de 1 po/2,5 cm)
et parsemer également les amandes.

5. Rouler la pate en rouleau et couper les extrémités. Couper en
12 tranches égales et déposer les petits pains coté coupé sur le
dessus dans le moule préparé. Couvrir et laisser reposer 30 minutes.

6. Préchauffer le four a 375 °F (180 °C). Faire cuire au four 25 minutes
ou jusqu’a ce que les pains soient dorés. Laisser refroidir 5 minutes
avant de mettre sur une plaque a patisserie avec un rebord.

@esl bien meilleur avec du blé canadiea

Nutriments par portion : 1 petit pain (3,4 0z) Cal 309 | protéines 7 g
lipides 9,9 g | glucides 51 g | fibres 1,9 g | sodium 312 mg | chol 26 mg
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C'est bien meilleur avec du blé canadien

DRSS NS a la norx de coco cro?aanz‘e

L' aréme chaud et Ffrars de la cuisson MaiSon, rien
de e/ pour solidifier les liens fariliaux. En wtilisant
la Farine Kobin %ooo/, Vous @'oaz‘ez les bienfwds
incomparables du b/é 100 % caradien. Aprés tout,

rien de ¢rop bon pour votlre Farille

Poutr cetle recette et plusieurs autres, visitez robinhood ca



La farine combinée
Nutri” Robin Hood®

peut étre utilisée tasse pour tasse dans toutes
vos recettes préférées!

» Le gotit de la farine blanche
» Méme teneur en fibres que la farine de blé entier

* Belle cuisson légere et dorée

Robin Hood

oW \USAGE NON B4 N
farine combinée
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UN MELANGE DE FARINE BLANCHIE ET DE SON DEBLE

La farine combinée Nutri™® contient 3 g de fibres par portion.



