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LES USTENSILES
- Rouleau a péatisserie
- farine pour le plan de travail
- Emporte-pieces de Nogl
- Roulette 3 pizza ou couteau ou spatule plate pour découper la maison avant cuisson
- Une plague 3 four ou 3 biscuit pour I3 cuisson
- Papier cuisson
- B petites Boches 3 douille pour Ia glace royale et pour le glagage.
- Un plateau pour poser la maisan ou un carton.
LES INGREDIENTS
Biscuit : 260g de beurre - 200g de sucre roux - 7 cuilleres a soupe de miel - 600g de farine - 2 cuilleres a cafe de
bicarbonate de sada - 4 cuilleres a café de gingembre - 1 pincée de sel.
Décaration :
Glace royale : 2 blancs deuf - 5009 de sucre glace - du colorant alimentaire si on veut colorer la glace royale.
Des bonbons et chocolats pour décorer la maison (choisir selon vos envies 1)
Prévoyez un plateau, un carton, un support (vous pouvez le recouvrir dune feuille blanche pour faire Ia base de la
neige] Vous \TJ déposerez la maison dessus et ferez les décars
autour de la maison si vous voulez (sapins, bonhommes )

LES CUISSons
Temps de préparation : 6h au total (vous pourrez réaliser cette maison en 3 étapes/3fois comme dans cet article)
Temps de r%pos : le biscuit 10min le temps quil refroidisse, le glagage 30 min le temps quil prenne
emps de cuisson : 15 min pour la maison et 10 min pour les petits biscuits
Etape 1. Faire le biscuit :
Préchauffez le four 3 200°c
-Fondre le beurre, le sucre raux et le miel dans une casserale.
-Dans un bol mélangeur, mettez Ia farine, le bicarbonate de soude, le gingembre et la pincée de sel.
-Ajoutez le mélange du beurre fondu au mélangfe de Ia farine et formez une péte,
. Si besoin ajoutez 13 2 cuilleres deau.
. Etape 2. Realisation des pieces en biscuit :
ttalez la pate au rouleau, épaisseur 3 mm environ, il faut que ce soit épais pour que ¢a Soit plus solide, aidez vous du
patron fourni par [office de tourisme pour décauper les pieces de biscuit.
Mettre 3 plat sur plaque de four et sur papier cuisson, cuire 3 200°c pour 12 minutes environ
(selon votre four cela peut-étre un peu plus ou un peu moins, il faut que le biscuit soit coloré)
. Laissez refroidir.
Etape 3 . Préparation de la décoration.
Mettez vos bonbons et chocolats dans des bals différents, par cauleur, par genre de
bonbons ou genre de chocolats ...

Preparer la gt!ace royale pour faire [effet neige, elle sert avant tout 3 coller les murs de la maison et les décors
comme les bonbons sur la maison. La texture ne doit pas cauler, on la mettra dans un cornet en papier ou une poche
a douille donc il ne faut pas quelle caule mais il faut quon puisse presser la pache/cornet pour
déposer la glace ro?ale sur les parties 3 assembler.

Pour la glace royale, mélanger les blancs deeuf et le sucre glace avec une cuillere ou petit fouet, ne versez pas le
sucre dun coup, incorporez le dans les blancs. Ajoutez du colorant alimentaire si vous souhaitez faire différentes
couleurs, répartissez dans des petits bols une petite quantité de ﬂ]lace royale et
colorez du plus clair au plus foncé pour éviter de gaspiller la glace royale.

Etape 4. A votre imagination pour faire |a maison en pain d'épice de vos réves !!!

AVOUS DE JOUER'!
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