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Ingrédients


· 1 oeufs [image: C:\Users\Amandine\Desktop\oeuf.png]

· 100 g de sucre    [image: C:\Users\Amandine\Desktop\sucre.gif]


· 180 g de farine    [image: C:\Users\Amandine\Desktop\farine.jpg]

· 100g de beurre [image: C:\Users\Direction\Documents\AMANDINE\ecole201617\cuisine\beurre.jpg]

· 3 cuillères à café de cannelle    [image: C:\Users\Direction\Documents\AMANDINE\ecole201617\cuisine\cannelle.jpg]


· 10cl de lait [image: C:\Users\Direction\Documents\AMANDINE\ecole201617\cuisine\lait.jpg]

· 1/2 sachet de levure    [image: C:\Users\Amandine\Desktop\levure.png]

· 3 cuillères à soupe de miel    [image: C:\Users\Direction\Documents\AMANDINE\ecole201617\cuisine\miel.jpg]

· 1 pincée de sel    [image: C:\Users\Direction\Documents\AMANDINE\ecole201617\cuisine\sel.jpg]




Préparation de la recette 


Verser le lait et le beurre dans un saladier et chauffer le tout au micro-onde.
Ajouter le miel et remuer jusqu’à ce que le mélange soit homogène.
Incorporer progressivement la farine, puis la levure, le sel et la cannelle.
Ajouter l’œuf et remuer jusqu’à ce que le mélange soit lisse.
Verser la préparation dans un moule huilé et fariné.
Enfourner à 190 degrés pendant environ 35/40 min.
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