Pepperkaker
Ingredients

¥ 150 g smear

¥ 1 dl lys sirup

¥ 2 dl sukker

¥ 1 dl kremflgte
¥ 2 ts kanel

¥ 1 ts nellik

¥ 1 ts ingefaer

¥ 0,5 ts pepper
¥ 1 ts bakepulver
¥ 450 g hvetemel

Melisglasur:

¥ 2 eggehviter

¥ 0,5 ts sitronsaft
¥ 5 dl melis

Instructions

Varm opp smgr, sirup og sukker i en tykkbunnet kjele. Ta kjelen av platen og rgr inn
kremflgte. Ha deretter i krydderet og bakepulver. Rgr til slutt inn hvetemelet. Ha
deigen i kjgleskapet, dekk til med plast og la den sta i noen timer (eventuelt til
neste dag).

Kjevle ut litt og litt av deigen (ca. 3 mm tykk) og stikk ut gnskede figurer.

Legg kakene pa bakepapirdekkede stekeplater. Stek pepperkakene midt i ovnen ved
175°C i 8-12 minutter, avhengig av starrelsen pa pepperkakene. Avkjgl kakene litt



pa platen fagr de forsiktig flyttes over pa rist og avkjgles helt.

Melisglasur:

Melisglasuren lages ved a piske eggehvitene stive sammen med sitronsaft. Tilsett
melisen litt om gangen og pisk videre i et par minutter til en tykk og blank glasur.
Ha glasuren i en sprgytepose og pynt pepperkakene etter gnske.

Tips

¥ Merk at deigen vil virke klissete fgrste dag, men at den vil bli fastere dagen etter.
Deigen blir best om den far sta kaldt til neste dag fer utkjevling.

¥ Bruk litt mel til utbakingen slik at pepperkakedeigen ikke kleber seg fast til
bordet. Bruk gjerne en kjevlematte av plast.

¥ Oppbevar pepperkakene i tett kakeboks, slik at de holder seg sprga.
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