Pain  d' épices  le plus facile 
Ingrédients :

1c à café d'anis vert 

1/8 de litre d'eau bouillante

80 g de beurre mou

125 g de miel

125 g de sucre roux

250 g de farine

1 c à café de levure alsacienne
Faites chauffer votre eau. Quand elle bout mettre l'anis et laissez  infuser couvert 10 min.
Filtrez et versez dans un saladier. Ajoutez le miel le beurre le sucre et la farine mêlée à la levure.
Mélangez bien pour avoir une pâte sans grumeaux. Versez dans un moule cake beurré si il n'est pas en silicone. 
Faites cuire 1h au four moyennement chaud Th 6 où 200°

Vous pouvez le garder plusieurs jours dans un tupperware.
Annie.

