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2 œufs
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· 125g de miel liquide

· 14cl de lait

· 300g de farine

· 1cuil à café de bicarbonate de soude

· 1/2 paquet de levure chimique

· 1 cuil. à café de poudre d’anis

· 1/2 cuil. à café de cannelle

· 1/2 cuil. à café de gingembre en poudre

· 15g de beurre

Four chauffé à 190 degrés (thermostat 6/7)

Déroulement

1. Versez le miel et le lait dans un saladier et mélangez bien

2. Incorporez les œufs et fouettez légèrement

3. Faites fondre le beurre et laissez le refroidir

4. Mélangez dans un autre saladier : farine, bicarbonate, levure, sucre, anis, gingembre et cannelle

5. Creusez un puits au centre et versez le mélange miel-lait-œufs
6. Mélangez doucement du centre vers les bords jusqu’à ce que le mélange soit bien lisse
7. Incorporez le beurre fondu

8. Versez la pâte dans un moule à cake beurré

9. Faites cuire 45mn environ
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