Recette Lebkuchen facile : petits biscuits de Noél l
au miel

Pére Noél

De petits Lebkuchen moelleux a partager pendant I'’Avent

Cette recette de Lebkuchen facile permet de préparer des petits biscuits de Noél au miel,
parfumés a la cannelle, au gingembre et au clou de girofle. La pate est fagconnée en portions
individuelles, cuite sur plaque puis décorée selon I'envie : c’est bien différent d’un pain
d’épices en cake que I'on découpe en tranches.

Les enfants peuvent aider & mesurer les ingrédients, former les petites boules et ajouter
les finitions une fois les biscuits refroidis. Quand le parfum des épices s’échappe du four,
la maison prend aussit6t des airs de féte ; il ne reste plus qu’a en réserver quelques-uns
pour le passage du Pére Noél.

Cette page suit une méthode de biscuits Lebkuchen. Pour un gateau de Noél en
moule, a trancher et a laisser reposer, choisissez une recette de pain
d’épices traditionnel distincte.

I Ingrédients pour des biscuits parfumeés

La liste conserve I'équilibre d’une pate au miel facile a travailler. Les amandes sont
facultatives : elles apportent du croquant, mais leur absence ne change pas le principe de
la recette. Prenez le temps de préparer tous les éléments avant de chauffer le miel ;
I'assemblage sera plus régulier.

« 250 g de miel

» 100 g de sucre roux

e 1 ceuf

* 250 g de farine

« 2 cuilleres a café de levure chimique

« 1 cuillere a café de cannelle

* 1/2 cuillere a café de gingembre moulu

« 1/2 cuillere a café de clou de girofle moulu
« 50 g d'amandes, facultatif

* Le zeste rapé d’une orange non traitée
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Tableau récapitulatif

Réle dans la pate Point d’attention

Miel Apporte douceur et parfum Le chauffer doucement,
sans le faire
bouillir.

Farine et levure Donnent la structure Les incorporer sans

insister inutilement.

Epices Créent le caractére de Noél La cannelle domine ;
gingembre et girofle
restent mesurés.

Orange et amandes Ajoutent relief et contraste Les amandes restent
une option, pas une
obligation.

Le mélange de trois épices proposé est un choix de recette, non une regle universelle.
Certaines familles renforcent la cannelle, d’autres préferent un peu plus de gingembre.
Modifiez avec retenue : le miel doit rester perceptible et les épices ne doivent pas masquer
le golt du biscuit.

Les reperes visibles de la recette

10Ingrédients listésLa pate réunit dix éléments, amandes comprises.
7Gestes de préparationChaque geste méne au fagonnage puis au refroidissement.
3Epices principalesCannelle, gingembre et clou de girofle composent le parfum.

1Support de cuissonLes portions sont espacées sur une seule plaque chemisée.

Pour une pate sans gr

Versez le mélange au miel tiede en plusieurs fois au centre des ingrédients
secs. Mélangez aprés chaque ajout, puis arrétez des que la pate est uniforme.

Prolonger la cuisson jusqu’a obtenir des biscuits tres fermes. Ils perdront
leur moelleux en refroidissant. Un bord doré et un centre souple donnent un
meilleur repeére.

En bref
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En bref
Mise en place Pate assemblée
25 50
Biscuits fagconnés Refroidissement
75 100

I Décorer, conserver et partager les petits biscuits

Une fois froids, les Lebkuchen se prétent & une décoration lIégere : un voile de sucre glace,
gquelgues amandes posées avant cuisson ou un peu de chocolat fondu suffisent. L'objectif est
de préserver leur identité de petits biscuits épicés, sans les transformer en gateau glacé.

Quand on pense aux décorations colorées, il arrive bien souvent que la version classique du
pain d'épices soit déclinée en de multiples variantes. Version aux fruits confits du pain
d’épices notamment, qui rajoute une touche de gourmandise acidulée et de couleurs festives.
Ce genre de variation plait beaucoup lors des godters de I’Avent, ou chaque bouchée devient
une petite féte.

Conservez les biscuits complétement refroidis dans une boite fermée, a I'abri de I’humidité.
Pour composer un goQter de féte, servez-les avec une boisson chaude ou proposez aussi une
bouchée salée comme ces madeleines salées au foie gras et a la truffe noire rapée.

Pensez aussi a découvrir les galettes au miel pour Noél. Le miel fait un joli fil conducteur
entre les recettes de I'hiver, tout en laissant a chaque douceur son propre caractere.

Le meilleur décor reste celui que I'on prépare ensemble : quelques gestes simples, des mains
farinées et beaucoup de patience avant la premiére dégustation.

I Questions fréguentes

Qu’est-ce qu’un Lebkuchen ?

Un Lebkuchen est une douceur allemande de Noél généralement préparée en petites portions
individuelles au miel et aux épices. Dans cette recette, il prend la forme de biscuits
moelleux cuits sur plaque.

Quelle différence entre Lebkuchen et pain d’épices en cake ?

Le Lebkuchen est faconné en petites pieces individuelles et cuit sur plaque. Le pain
d’épices traditionnel en cake est versé dans un moule, cuit en une piéce puis découpé en
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Peut-on supprimer les amandes ?

Oui. Les amandes sont facultatives dans cette recette : elles ajoutent du croquant, mais la
pate au miel et aux épices fonctionne aussi sans elles.

Pourquoi mes Lebkuchen sont-ils trop secs ?

Des Lebkuchen trop secs sont souvent le signe d’une cuisson trop longue. Sortez-les
lorsqu’ils sont dorés mais encore souples, car ils se raffermissent en refroidissant.

Comment éviter que la pate colle aux mains ?

Humidifiez 1égerement vos mains avant de former les portions. Cette méthode limite I'ajout
de farine et aide a garder une texture plus tendre.

Peut-on décorer les Lebkuchen ?

Oui, une fois les biscuits refroidis. Un peu de sucre glace, de chocolat fondu ou quelques
éléments décoratifs posés avec mesure permettent de les personnaliser.

Quelles épices utiliser pour ces biscuits ?

La recette utilise cannelle, gingembre et clou de girofle. Ce trio donne un parfum
chaleureux ; il peut étre ajusté doucement selon les godts de la famille.

Faut-il laisser reposer la pate ?

La méthode proposée permet de faconner la pate aprés son assemblage. L'essentiel est de
laisser tiédir la base de miel avant d’ajouter I'ceuf et les ingrédients secs.

Comment conserver les Lebkuchen ?

Rangez-les froids dans une boite fermée, a température ambiante et a I'abri de I'’humidité.
lIs resteront plus agréables que s'ils sont laissés a I'air libre.

Les enfants peuvent-ils participer ?

Oui, sous la surveillance d'un adulte pour la casserole et le four. lIs peuvent peser les
ingrédients, mélanger la pate, former les portions et décorer les biscuits refroidis.

Ce « Recette Lebkuchen facile : petits biscuit... » a été trouvé gratuitement sur Pere Noél Page 4

Article : https://siteduperenoel.fr/article/pain-d-epices-de-noel-lebkuchen-la-recette-facile-70.html —


https://siteduperenoel.fr/
https://siteduperenoel.fr/article/pain-d-epices-de-noel-lebkuchen-la-recette-facile-70.html
https://siteduperenoel.fr/article/pain-d-epices-de-noel-lebkuchen-la-recette-facile-70.html
https://siteduperenoel.fr/

