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Pain d’épice   Gewürzkuchen

Ingrédients pour 
1 petit moule à cake :
• �120 ml de boisson végétale 

(p. ex. boisson de soja)
• 50 g de compote de pommes
• 3 c.à.s. de sirop de Liège (120 g)
• �2 c.à.s. d’huile de colza 

(de préférence au goût de beurre) 
(20 g)

• 50 g de raisins secs
• 250 g de farine complète
• 2 c.à.c. de levure chimique
• �1 c.à.s. d’épices pour pain 

d’épices
• 1 pincée de sel

Zutaten für 1 kleine 
Kastenform:
• �120 ml Pflanzendrink 

(z.B. Sojadrink)
• 50 g Apfelkompott
• �3 EL Kraut (Sirop de Liège) 

(120 g)
• �2 EL Rapsöl (bevorzugt mit 

Buttergeschmack) (20 g)
• 50 g Rosinen
• 250 g Vollkornmehl
• 2 TL Backpulver
• 1 EL Lebkuchengewürz
• 1 Prise Salz

20 minutes  
+ 30 minutes 
au four

20 Minuten 
+ ca. 30 Min 
Backzeit

• ��Préchauffer le four 
à 160 °C chaleur tournante.

• �Verser les ingrédients liquides dans 
une petite casserole et faire fondre à feu doux jusqu’à obtention 
d’un mélange homogène. Ajouter les raisins secs 
et laisser infuser au moins 2 minutes, puis laisser refroidir.

• Mélanger tous les ingrédients secs dans un saladier.

• �Incorporer le mélange liquide aux ingrédients secs  
et mélanger jusqu’à obtenir une pâte homogène.

• �Verser la pâte dans un moule à cake 
recouvert de papier sulfurisé,  puis faire cuire pendant 
30 à 35 minutes,  jusqu’à ce  
qu’aucune pâte ne colle au couteau 
après avoir piqué dedans.

• Laisser refroidir le pain d’épices sur une grille et déguster.

•� �Den Ofen vorheizen 
auf 160 °C Umluft.

• �In einem kleinen Kochtopf die flüssigen 
Zutaten geben und bei niedriger Temperatur schmelzen, 
bis eine homogene Masse entsteht. Die Rosinen hinzufügen und 
mindestens 2 Minuten ziehen und abkühlen lassen.

• Alle trockenen Zutaten in einer Rührschüssel vermischen.

• Die flüssige Masse mit der trockenen zu einem Teig verrühren. 

• �Diesen in eine mit Backpapier bekleidete Kastenform geben 
und 30-35 Minuten backen, bis kein Teig mehr am Messer hängen 
bleibt nach dem Reinstechen.

• �Den Gewürzkuchen auf einem Kuchengitter abkühlen 
lassen und genieβen.
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