
GUIDE DE REMPLACEMENT 
DU SUCRE PAR LE MIEL

Guide de remplacement du sucre par le miel 

Remplacer cette quantité de sucre Par cette quantité de miel
Soustraire cette 

quantité de liquide

250 ml (1 tasse) 180 ml (¾ tasse) 45 ml (3 c. soupe)
180 ml (¾ tasse) 150 ml (⅔ tasse) 40 ml (2 c. soupe + 2 c. thé)
150 ml (⅔ tasse) 125 ml (½ tasse) 30 ml (2 c. soupe)
125 ml (½ tasse) 90 ml (⅓ tasse + 1 c. soupe) 20 ml (4 c. thé)

80 ml (⅓ tasse) 60 ml (¼ tasse) 15 ml (1 c. soupe)
60 ml (¼ tasse) 45 ml (3 c. soupe) 10 ml (2 c. thé)

CONSEILS POUR CUISINER AVEC LE MIEL...

Variez les miels dans vos recett es ! Profi tez des quatres variétés off ertes par Le miel d’Émilie. 

Chacune d’elles apportera une touche spéciale et de nouvelles saveurs à vos recett es ! 

Moins de liquide. Le miel est naturellement composé d’eau. Il est donc important de 

 soustraire une certaine quanti té de liquide lorsque vous cuisinez vos recett es.

Diminuer la température. Puisque le miel conti ent du glucose et du fructose et que ceux-ci 

brunissent davantage à la cuisson, nous recommandons de réduire la température du four 

de 15 degrés. Il est intéressant d’appliquer cett e règle pour des recett es qui conti ennent une 

quanti té importante de miel.

Pour des recett es et 
en apprendre davantage,
suivez-nous sur Facebook !

Le miel d’Émilie


