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Ingrédients:
s 5eufs
s 1409 de sucre
s 1009 de miel
e 70g de fécule de pomime de terre
» 30g de farine de riz
* [y de poudre d'amandes
e 20gde cacan en poudre Non SUCHE
e 2009 de chocolat en morceau & 60-70% de cacao
« 1004 de margarine sans lait
= 1800 de pruneaus secs dénoyautés
= B0y d'abricots secs dénoyautes
o A0y d'amandes
* Alg de noix
* 10y de levure chimigue sans gluten
» 15 de d épices
o 1/2cc de gomme de guar
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Il est grand temps termps de réaliser des recettes sans gluten spéciales fétes de fin d'année. L'annge
derniére, je vous avais proposé une recette de pain de pain d'épice 2 la marmelade dorandes, mais cette
fois-ci c'est une version plus chocolatée de Valhronna gui est au programme. Ce pain d'épices au chocolat
est rendu plus friable & cause l'utilisation de trés peu de farine. Sa découpe sera facilitée sivous faites

hien attention & la cuisson et sivous i laissez e temps de développer ses ardmes au moins 2 jours.
L'année prochaing, 'essaieral de modifier la recette pour e rendre moins fragile.
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Déroulement de la recette:

o hettre dans une casserole les pruneaux et les abricots

s Recouvtir d'eau et faire chauffer jusgu'a ébullition.

o Stopperla cuissaon et laisser gonfler 30 minutes

. Egnuﬁerles fruits secs

e Ajouter les noix les amandes et mixer grossiérement

= Melanger dans un saladier, la fécule, 1a farine de riz, e cacao, la poudre d'amandes, la levare et les
Epices.

= Monter au batteur le miel, les ceufs et le sucre. La préparation doit devenir crémeuse, blanchir et
hien augmenter de volume

o Faire fondre le chacolat et ajouter la margatine fondue

= |hcorporer une partie des ceufs au fouet pour obtenir une préparation bien lisse

= Ajouter le reste délicaternent avec une spatule

= Yerserla farine et mélanger de nouvesu

= Remplirun moule & cake de 24-25cm de longueur en laissant un espace d'environ 1-2cm en haot

e Cuire BO-70 minutes & 150°CithS) enverifiant [a cuisson avec la pointe d'un couteau

= Aftendre le refroidisserment complet du pain d'@pice avant de le démaouler

e Laisserle se honifier 2 jours avant de le déguster



