Raw pepperkakekuler
Ingredients

¥ 350 g skaldede mandler

¥ 300 g myke dadler (uten stener)
¥ 1 dl lgnnesirup

¥ 1,5 ts kanel

¥ 1,5 ts kardemomme

¥ 0,5 ts ingefaer

¥ 0,5 ts nellik

¥ litt kvernet pepper

Pynt:
¥ melisdryss

Instructions

Start med a ha de skaldede mandlene i en food processor (se tips). Hakk mandlene
fint.

Tilsett dadlene, lgnnesirup og krydder og kjgr blandingen sammen en god stund slik
at du far en jevn masse. Skrap ned innholdet fra kantene av food processoren
innimellom slik at du far med deg alt.

Trill sma kuler. Oppbevar dem i en boks i kjgleskapet eller fryseren. Sikt over litt
melis far servering.

Tips

¥ Skaldede mandler kan kjgpes i de fleste butikkene. Du kan ogsa skalde mandler
selv ved a ha mandlene i en kjele med kokende vann. La dem ligge i det varme



vannet til du ser at skallet Igsner. Klem mandlene ut av skallet og tgrk dem godt pa
kjgkkenpapir fgr du bruker dem.

¥ Disse pepperkakekulene smaker definitivt best rett fra kjgleskapet, synes jeq.
Som sagt er de 0gsa supre a oppbevare i fryseren og de tiner veldig raskt.
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