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Le parfum envoûtant du pain d’épices s’invite souvent dans nos cuisines quand approche le
mois de décembre. Que vous soyez petit ou grand, cette gourmandise traditionnelle, enrichie
de fruits confits et d’épices chaleureuses, est un vrai symbole de la magie de Noël. Prêt à
enfiler votre tablier ? Préparez-vous pour un atelier pâtisserie qui transformera votre
maison en royaume enchanté, où règnent l’odeur du miel, le croquant des fruits et la douceur
des souvenirs partagés…

Pain d’épices aux fruits confits : la recette de Noël

Confectionner un pain d’épices moelleux orné de fruits colorés, c’est bien plus qu’une
simple recette. Chaque étape s’apparente à un rituel joyeux, rafraîchissant la tradition
tout en s’adaptant aux goûts des gourmands d’aujourd’hui. Que diriez-vous de découvrir tous
les secrets pour réussir ce classique du goûter de fin d’année ?

Recette de pain d’épices aux fruits confits de Noël

Pain d’épices aux fruits confits : voici une version magique, spécialement pensée pour les
fêtes de Noël. Elle rassemble toutes les saveurs qui font pétiller les yeux des enfants et
réchauffer le cœur des grands (sans jamais perdre la magie du Père Noël, qui l’adore aussi
!).
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Tableau récapitulatif

Ingrédients Quantité

Farine de blé 250 g

Miel toutes fleurs 150 g

Sucre roux 60 g

Lait 150 ml

Beurre doux 80 g

Mélange 4 épices
(cannelle, gingembre,
muscade, clou de

2 c. à café

Levure chimique 1 sachet

Fruits confits variés
(orange, cerise,
citron...)

120 g

Zeste d’orange 1 c. à soupe

Sel fin 1 pincée

Préparation : 20 min – Cuisson : 40 min

Étapes de la recette

• Préchauffez le four à 160°C, puis beurrez un moule à cake.

• Faites chauffer doucement le miel avec le lait et le beurre. Mélangez bien pour obtenir
une préparation homogène.

• Dans un saladier, mélangez la farine, le sucre, la levure, les épices, le zeste d’orange
et une pincée de sel.

• Versez la préparation lait-miel-beurre et mélangez énergiquement jusqu’à disparition de
tous les grumeaux.

• Incorporez les fruits confits coupés en petits dés, en réservant quelques morceaux pour la
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décoration.

• Versez la pâte dans le moule et décorez avec les fruits mis de côté.

• Enfournez pour environ 40 minutes. Vérifiez la cuisson avec la pointe d’un couteau : elle
doit ressortir sèche.

• Laissez refroidir avant de démouler et dégustez lors du goûter ou au petit-déjeuner !

Astuce : pour des tranches encore plus moelleuses, emballez le pain d’épices dans du film
alimentaire et attendez le lendemain avant de le découper. Patience récompensée !

Les secrets pour un pain d’épices réussi

Pour obtenir un gâteau savoureux et fondant, choisissez un miel doux, pas trop prononcé. Les
enfants raffolent particulièrement des pains d’épices où la douceur du miel se marie à la
tendresse des fruits confits, tout en gardant l’équilibre avec la pointe de cannelle…
N’hésitez pas à varier les épices et à tester des ajouts de zestes ou de fruits secs.

Un pain d’épices, c’est aussi une histoire de patience. Certains aiment le dévorer tiède,
juste après la cuisson. D’autres préfèrent patienter, emballer soigneusement leur gâteau et
attendre le lendemain pour que les arômes se diffusent. Vous ferez peut-être partie de ceux
qui le dégustent en fines tranches, recouvertes d’un voile de beurre doux ou d’une touche de
confiture d’orange amère.

Pourquoi les fruits confits sont-ils si appréciés à Noël ?

Les fruits confits apportent une explosion de couleurs et de saveurs dans le pain d’épices.
Rouges, verts, oranges, ils rappellent les décorations du sapin — et ajoutent une bonne dose
de magie à chaque bouchée ! Parfait pour épater les lutins et charmer le Père Noël lors de
son passage…

N’oubliez pas de bien les couper en petits dés, pour qu’ils se répartissent dans chaque part
!

Les variantes et idées originales autour du pain d’épices de

Envie de personnaliser votre pain d’épices ? Laissez parler votre créativité :

• Remplacez une partie des fruits confits par des écorces d’orange ou de citron pour une
saveur plus acidulée.

• Ajoutez des noisettes ou des amandes concassées pour apporter du croquant.

• Décorez le dessus avec un glaçage royal ou des billes en sucre pour un effet “neige”
féerique.

• Pour les amateurs de chocolat, glissez quelques pépites à l’intérieur !

Osez préparer des mini pains d’épices dans des moules individuels : ils feront sensation en
cadeau ou sur la table du réveillon !
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Le goût authentique du pain d’épices vient aussi du choix des ingrédients de base. Quand on
souhaite préparer un pain d’épices classique pour les fêtes, il suffit parfois de quelques
touches personnelles pour le rendre unique et festif. L’essentiel est de préserver la
texture moelleuse, le parfum des épices et la générosité en miel, tellement appréciés à
Noël. Préparer un pain d’épices classique pour les fêtes permet de renouer avec les
traditions tout en explorant de nouvelles saveurs chaque année.

Les brioches aussi ont leur place sur les tables de Noël. Un joli clin d’œil à cette période
magique, la brioche aux fruits confits pour Noël se marie divinement avec une tasse de
chocolat chaud et crée de vrais moments de fête. Simple à préparer, elle partage avec le
pain d’épices la même gourmandise et ce parfum si évocateur de l’enfance. Brioche aux fruits
confits pour Noël : si vous cherchez une alternative ou un accompagnement, c’est une option
à tester absolument !

FAQ Pain d’épices aux fruits confits

Voici une sélection de questions-réponses fréquemment posées sur le pain d’ épices de noël
aux fruits confits, pour réussir votre gourmandise et en percer les petits mystères !

Quel type de miel utiliser dans un pain d’épices ?

Choisissez un miel doux (acacia, fleurs, tilleul) pour ne pas masquer le goût des épices ni
celui des fruits confits. Évitez les miels trop corsés, comme le châtaignier.

Comment conserver le pain d’épices le plus longtemps possible ?

Rangez-le dans une boîte en métal ou enveloppez-le dans du papier sulfurisé, à l’abri de
l’air. Cela lui permet de garder toute sa fraîcheur et son moelleux pendant plusieurs jours.

Puis-je remplacer les fruits confits par d’autres garnitures ?

Oui, bien sûr ! Essayez avec des dés de poire, des cranberries séchées, des abricots secs ou
même des pépites de chocolat. Il ne faut jamais avoir peur d’innover pour faire plaisir au
Père Noël !

Faut-il absolument laisser reposer le pain d’épices avant de le déguster

Le repos permet aux arômes de bien se développer, mais certains préfèrent le manger tiède,
juste après la cuisson. L’essentiel est de se faire plaisir !

Le pain d’épices peut-il être congelé ?

Oui, il supporte très bien la congélation. Tentez de le couper en tranches avant, pour
n’extraire que ce dont vous avez besoin lors d’un goûter inattendu.

Comment réussir une belle décoration sur mon pain d’épices ?

Ajoutez quelques fruits confits ou un glaçage à base de sucre glace et d’eau. Des perles de
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sucre ou des étoiles dorées feront briller votre gâteau de mille feux !

Peut-on transformer cette recette en version sans gluten ?

Tout à fait, il suffit de remplacer la farine de blé par un mélange spécial sans gluten
(riz, maïs…). Le moelleux restera bien présent !

Le pain d’épices, une tradition à partager et à revisiter

En France, le pain d’épices fait partie des douceurs incontournables des fêtes, aussi
populaires que les brioches, les sablés ou les fameux sapins chocolatés. On le retrouve sur
de nombreuses tables, au petit-déjeuner comme à l’heure du goûter, ou même en dessert lors
du repas du réveillon. Chaque famille possède parfois sa propre variante secrète, transmise
de génération en génération, où l’on glisse un ingrédient fétiche ou un souvenir d’enfance.

Si vous cherchez l’inspiration pour varier les plaisirs ou pour comprendre comment ces
traditions évoluent à travers les régions, leprogrès.fr propose un article sur les brioches,
sapins et pains d’épices et le rôle qu’ils tiennent dans les festivités de fin d’année dans
certaines écoles. Vous pouvez aller en savoir plus ici pour découvrir d’autres façons
créatives de célébrer la magie de Noël autour de ces douceurs et prolonger le plaisir du
partage.
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