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Bonhommes en pain d’épices

- 3509 de farine fluide

- 170g de sucre roux

- 100g de miel

- 100g de beurre tempéré coupé en morceaux

- 1 ceuf

- 1 sachet de levure chimique

- 1 cuillére a café de mélange pour pains d'épices

Glacage :

- environ 100g de sucre glace

- %2 blanc d’ceuf

- 1 cuillére a café de jus de citron
- colorants, paillettes en sucre

Préchauffer le four a 165°C. Mélanger dans un récipient les ingrédients secs. Ajouter le beurre et travailler le
mélange, jusqu’a ce qu'il devienne sableux. Incorporer I'ceuf battu et le miel et pétrir I'ensemble afin de former
une boule. Etaler la pate (1/2 cm d’épaisseur) sur un plan légérement fariné et découper les bonhommes a
I'aide d'un emporte-piece. Déposer les biscuits sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et
enfourner pour 7min (les biscuits doivent commencer a dorer)

A la sortie du four, les laisser refroidir sur la plaque. Pendant ce temps, préparer le glacage. Diluer
progressivement le sucre glace avec le blanc d'ceuf, le jus de citron et le colorant, jusqu’a ce que le mélange
soit crémeux mais encore épais. L'étaler sur les biscuits et décorer a I'aide des paillettes.
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