Petits bonhommes de pain d’épice
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D’après materalbum
[image: image2.png]


Ingrédients
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      de SUCRE EN POUDRE
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         1 jaune d'OEUF (garder le blanc pour le 

              glaçage) 
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½ cuillère à café de cannelle, de muscade, 1 pincée de gingembre
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1 pincée de sel  
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La galette des rois

D’après materalbum
Ingrédients



(1/2 verre)








(1/2 verre)





(1/2 verre)





(2 verres)
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Si la pâte colle, mettre un peu de farine.





Etaler la pâte sur du papier cuisson.�
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Découper des formes de bonshommes à l'aide d'emporte-pièce ou patron.�
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Faire cuire 15 minutes à four th.5 (150°/160°)
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Décorer après cuisson et refroidissement.


Vous pouvez utiliser du glaçage blanc.
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