
pour pains d'épices et autres

Instructions et choix de recettes

Ustensiles de cuisine pratiques



Les cloches à former les pains d'épices conviennent pour les hosties de la taille marquée sur la cloche. 
Nos produits sont fabriqués en bois d'érable de production locale et revêtus d'une cire à bois apte au 
contact alimentaire. Pour le nettoyage de la cloche à former les pains d'épices, utiliser uniquement 
de l'eau chaude et un détergent et laisser la cloche sécher à l'air après l'avoir essuyée. Nous vous 
souhaitons beaucoup de plaisir et des gâteaux réussis.

simple et Rapide
Utilisation

1 2 3 4

À l'aide d'une spatule, 
étaler une couche de 
pâte dans la cloche à for-
mer les pains d'épices.

Presser légèrement 
la hostie sur la cloche 
à former les pains 
d'épices

Faire tourner la  
partie supérieure de 
la cloche à former les 
pains d'épices

Retourner la cloche 
à former les pains 
d'épices de manière 
à faire tomber le pain 
d'épices sur la plaque



Si vous utilisez un robot de cuisine, ne mélangez la pâte que pendant quelques instants sinon elle 
prendra une consistance visqueuse et collante. Il vaut mieux incorporer les noisettes et autres ingré-
dients secs à la masse mousseuse à l'aide d'une spatule.

Pour réduire les zestes de citron et d'orange confits en petits morceaux, saupoudrez-les de farine ou 
de noisettes rapées et coupez-les avec un couteau ou râpez-les dans une râpe à noisettes.

Si la consistance de la pâte est trop molle (les pains d'épices coulent à la cuisson), ajoutez encore 
quelques noisettes ou amandes râpées.

Tous les pains d'épices peuvent aussi être cuits sur du papier cuisson, sans hostie.

Vous trouverez d'autres recettes sur le site Internet de Lebkuchenglocke, sur www.lebkuchenglocke.de.
Vous pouvez aussi envoyer vos propres recettes à info@lebkuchenglocke.de.

pour mieux réussir vos gâteaux
Conseils et astuces



Un nappage en vente dans le commerce ou un glaçage au sucre (voir la recette des gâteaux ronds 
glacés "Amerikaner") convient au glaçage. Lors de l'utilisation de chocolat à napper, respecter la bon-
ne température pour obtenir un joli brillant (voir les instructions sur www.lebkuchenglocke.de). Décorer 
à volonté à l'aide d'amandes etc.

et décoration
Glaçage

1 2 3 4

Saisir le pain d'épices 
par le bas à l'aide d'un 
pique pomme de terre 
ou similaire

Tremper dans le
glaçage

Faire glisser du pique 
pomme de terre à l'aide 
de la spatule à glacer

et faire glisser de la 
spatule à glacer sur 
un papier ou un film 
alimentaire



aux croissants rassis 
Pains d’épices

450g	 de croissants au beurre rassis (7) 500 g	de noisettes moulues 250 g	de farine

550g	 de sucre 7,5 g	 de carbonate d'ammonium 10 g	 de cardamome

15 g	 d'épices pour pain d'épices 20 g	 de cannelle 75 g	 de zestes de citron confits

75 g	 de zestes d'orange confits 3 	 œufs environ 0,4 litre d'eau*

Hosties

Préparation :
Râper les croissants au beurre rassis et les mélanger avec les noisettes, le sucre, la farine et les 
épices. Réduire les zestes de citron et d'orange confits en petits morceaux et les mélanger aux autres 
ingrédients. Ajouter les œufs et l'eau et mélanger à l'aide d'une spatule pour obtenir une pâte.

*Conseil :
Il est également possible de remplacer l'eau en totalité ou en partie par du punch, du vin chaud ou du vin rouge. 

 Cuisson : 15 à 20 minutes à 180°C four conventionnel ou à 160°C four à chaleur tournante�



de Dame Élise
Pain d'épices

6 	 œufs 100g	 de sucre 200 g	de noisettes moulues

300 g	d'amandes moulues 100 g	 d'amandes hachées 100 g	 de chocolat râpé

100 g	de zestes d'orange confits 100 g	de zestes de citron confits 10 gouttes d'huile d'amande amère

1 cuiller à café de rhum 20 g 	 d'épices pour pain d'épices 5 cuillers à soupe de miel

100 g 	d'amandes décortiquées Hosties
Préparation :
Réduire les zestes de citron et d'orange confits en petits morceaux. Battre les œufs pour obtenir un 
mélange mousseux et incorporer tous les ingrédients à l'aide d'une spatule. Laisser reposer la pâte 
pendant 3 heures et la déposer sur une plaque à l'aide d'une cloche à former les pains d'épices. Cou-
per les amandes décortiquées en deux et en garnir les pains d'épices.

Glaçage :
Tamiser du sucre glace et le mélanger avec de l'eau ou du jus de citron jusqu'à obtenir une pâte lisse 
et visqueuse. Étaler cette pâte sur les pains d'épices encore tièdes.

 Cuisson : 20  minutes à 160°C four conventionnel



moelleux aux pommes de terre
Pains d'épices

350 g	de pommes de terre cuites 3 	 œufs 225 g	de farine

300 g	de sucre 250 g	de noisettes 50 g	 de zestes de citron confits

50 g	 de zestes d'orange confits 1 cuiller à café de cannelle 1 cuiller à café de gingembre

½ cuiller à café d'épices pour pain d'épices 1½ cuiller à café de levure chimique

50 g 	 de vermicelle de chocolat Hosties

Préparation :
Faire cuire les pommes de terre, les passer au presse-purée et les laisser refroidir. Mélanger ensuite 
tous les ingrédients pour obtenir une pâte et tourner la cloche pour éjecter les pains d'épices. 
 
*Alternative :
Il est aussi possible de remplacer tout ou partie des pommes de terre par des carottes cuites. 

 Cuisson : 20  minutes à 200°C four conventionnel



pains d’épices aux amandes
Excellents 

4 	 œufs 125 g	 de cassonade (sucre roux) 300 g	d'amandes moulues

100 g	 d'amandes hachées 150 g	 de zestes d'orange confits 50 g de chocolat ou de granulés sucrés

1 ou 2 cuillers à soupe de liqueur d'amandes (Amaretto) Hosties

Préparation :
Hacher finement les zestes d'orange confits et le chocolat. Séparer les blancs des jaunes d'œufs et 
battre les blancs en neige, mélanger les jaunes et le sucre jusqu'à obtenir un mélange mousseux. 
Incorporer ensuite les blancs battus en neige et les autres ingrédients.

 Cuisson : 15 à 20 minutes à 180°C four conventionnel



pains d'épices au chocolat
Délicieux

6 	 œufs 160 g	de beurre mou 200g	 de sucre

600 g	de noisettes moulues 200 g	 de chocolat râpé 4 gouttes 	d'huile d'amande amère

2 cl	 de liqueur au jaune d'œuf 2 cl	 de rhum 3 cuillers à soupe	 de farine

2 cuillers à café rases de levure chimique 20 g	 d'épices pour pain d'épices Hosties

Préparation :
Mélanger le beurre et le sucre pour obtenir un mélange mousseux et y ajouter les œufs. Incorporer les 
noisettes, le chocolat, l'huile d'amande amère, la liqueur au jaune d'œuf et le rhum. Mélanger la levure 
chimique, la farine et les épices pour pain d'épices et les incorporer au mélange.

Note :
Si la pâte est trop molle, on peut l'épaissir un peu en y ajoutant des noisettes moulues.

 Cuisson : 15 à 20 minutes à 175°C four conventionnel



fruités aux framboises
Pains d'épices

Préparation :
Râper le fond de biscuit rassis et le mélanger avec les amandes, l'amidon de blé et le carbonate 
d'ammonium. Écraser les framboises en purée et les filtrer pour enlever les pépins. Battre les blancs 
d'œufs, le sucre et le sel en neige. Mélanger avec les framboises et incorporer les autres ingrédients.

Glaçage :
Préparer un glaçage avec le sucre glace et le sirop de framboises.

 Cuisson : 18 minutes à 170°C four conventionnel ou à 160°C four à chaleur tournante

3 blancs d'œufs 200g	 de sucre 1 pincée de sel

200 g	 de framboises (écrasées / sans pépins) 1 cl	 d'eau de vie de framboise 400 g	d'amandes moulues

100 g	d'amidon de blé 200 g	de fond de biscuit rassis 5 g	 de carbonate d'ammonium

Hosties 50 cl	 de sirop de framboise 200 g	de sucre glace



2 	 œufs 50 g	 de beurre 150g	 de sucre

1 paquet	 de sucre vanillé 1 pincée 	 de sel 150 g	de farine

1 cuiller à café bombée de levure chimique 200 g	d'ananas séché 150 g	de flocons de noix de coco

100 g	 d'amandes décortiquées et râpées 50 g	 de confiture d'ananas 2 cl	 de liqueur de noix de coco

 5 gouttes d'arôme de citron Hosties

Préparation :
Battre les œufs, le sucre, le sucre vanillé, le sel et le beurre pour obtenir un mélange mousseux. Cou-
per l'ananas en petits morceaux et le mélanger avec la farine, la levure chimique, les amandes et les 
flocons de noix de coco et l'incorporer à la pâte en ajoutant la confiture d'ananas, l'arôme de citron et 
de la liqueur de noix de coco ou du rhum. Étaler la pâte dans la cloche à former les pains d'épices. 
Utiliser ensuite une hostie ou alors tremper la partie inférieure de la cloche à former les pains d'épices 
dans des flocons de noix de coco et tourner pour éjecter le pain d'épices.

 Cuisson : 15 à 18 minutes à 160°C four conventionnel ou à 150°C four à chaleur tournante

pains d'épices Pina Colada 
Pour l'été,



1 	 œuf 250 g	de beurre 150 g	de sucre de canne (roux)

1 paquet	 de sucre vanillé 1 pincée 	 de sel 200 g	de farine

½ paquet 	de levure chimique 250 g	de noisettes moulues 150 à 200 g de pépites de chocolat

5 gouttes d'arôme beurre-vanille

Préparation :
Mélanger l'œuf, le beurre très mou, le sucre, le sucre vanillé, l'arôme artificiel et le sel pour obtenir un 
mélange crémeux. Mélanger les noisettes, la farine et la levure chimique et les incorporer à la crème. 
Pour terminer, incorporer rapidement le chocolat à la pâte. Étaler la pâte dans la cloche à former les 
pains d'épices, éjecter les gâteaux sur une plaque garnie de papier cuisson et mettre au four.

Un conseil :
Quand les bords des petits gâteaux prennent une couleur dorée, ils sont cuits. Laisser refroidir les 
petits gâteaux et les conserver dans une boîte en métal

 Cuisson :  12 à 15 minutes à 170°C four conventionnel ou à 160°C four à chaleur tournante

au chocolat et aux noisettes
Petits gâteaux



3 	 œufs 150 g	de beurre 150g	 de sucre

2 paquet de sucre vanillé 1 pincée de sel 400 g	de farine

1 paquet de levure chimique 2 cl	 de jus de citron 2 cl	 de lait

1 ½ paquet de préparation pour flan 
(vanille)

100 g	de sucre glace  
(pour le glaçage)

4 cuillers à soupe de jus de citron 
(pour le glaçage)

au flan à la vanille
Gâteaux ronds glacés "Amerikaner"

Préparation :
Battre les œufs, le beurre, le sucre, le sucre vanillé et le sel pour obtenir un mélange mousseux. Mélanger 
la préparation pour flan, la farine et la levure chimique et ajouter au mélange mousseux. Ajouter ensuite le 
lait et le jus de citron (2 cl) et mélanger au batteur. Étaler la pâte dans la cloche à former les pains d'épices, 
poser la cloche sur une plaque garnie de papier cuisson ou de film alimentaire et tourner la partie supé-
rieure de la cloche. Au deuxième tour, tirer la cloche à former les pains d'épices lentement vers le haut.
Glaçage :
Mélanger le sucre glace et le jus de citron (4 cuillers à soupe) pour obtenir un glaçage épais. Étaler le glaçage au 
sucre sur les gâteaux encore chauds et, une fois qu'ils sont refroidis, les décorer d'un nappage et de granulés etc.

 Cuisson : 15 minutes à 180°C four conventionnel ou 160°C four à chaleur tournante



aux noisettes rapides
Macarons

2 	 blancs d'œufs 100g	 de sucre 150 g	de noisettes moulues

2 gouttes d'huile d'amande amère 1 pointe de couteau de cannelle Noisettes (pour décorer)

Hosties

Préparation :
Battre les blancs d'œufs en neige. Incorporer progressivement le sucre et l'huile d'amande amère en 
battant. Mélanger les noisettes et la cannelle et les incorporer aux blancs montés en neige. Déposer 
la pâte sur les hosties à l'aide de la cloche à former les pains d'épices et enfoncer une noisette au 
milieu de la pâte.

 Cuisson : 18  minutes à 150°C four conventionnel



l'idée de cadeau
Ustensiles de cuisine de Seifert

Faire plaisir, tout simplement
TOUJOURS UN CADEAU QUI CONVIENT

4 cm 5 cm

7 cm
9 cm

Moule à gâteau KnieKüchler

BurgerBell

Spatule

Aide au glaçage

Cloche à former les pains d'épices



Vous trouverez d'autres recettes gratuites  
et constamment mises à jour sur notre site Internet 

www.lebkuchenglocke.de

Die Lebkuchenglocke GmbH
Unternesselbach 11

91413 Neustadt an der Aisch
Téléphone : + 49 9164 995444

info@lebkuchenglocke.de
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