Le Petit bonhomme de pain d’épices

Ingrédients et ustensiles pour 20 bonhommes environ :
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Préparation :

Mélange la farine, les épices, le beurre mou, le sucre et le miel.

Forme une boule, mets du film alimentaire autour et mets-la au frigo pendant 30 minutes.

Préchauffe le four a 160°C.

Sur un plan de travail [égerement fariné, étale la pate a l'aide d'un rouleau a patisserie sur 1 cm d'épaisseur.

Découpe les formes a I'aide d'un emporte-piece bonhomme. Dépose les formes au fur et a mesure sur une
plague de cuisson préalablement recouverte de papier cuisson.

Enfourne pour 6 a 8 minutes (en fonction de votre four et de I'épaisseur de la pate). Les bonhommes doivent
étre trés légerement dorés. Attention, s'ils cuisent trop, ils seront vraiment tres durs.

Laisse-les refroidir quelques minutes sur une grille avant de les glacer.
Préparation du glagage royal :

Dans un bol, mélange le blanc d'ceuf et le sucre glace. Assouplis la pate obtenue en ajoutant goutte a goutte
du jus de citron jusqu'a obtenir la consistance souhaitée (donc pas trop épais, pas trop liquide).

Tu peux ensuite décorer les petits bonhommes comme tu le souhaites.




