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Pepperngtter
Ingredienser

250 g lys sirup

185 g sukker

65 g smar

0,5 dl kremflgte

1 ts statt stjerneanis
0,5 ts pepper

3/4 ts natron

500 g hvetemel

Fremgangsmate

Kok opp sirup, sukker, smgr og kremflgte. Bland sammen det tgrre og tilsett. Elt
deigen godt sammen. La deigen hvile i kjgleskapet en kort stund, til den er avkjgilt
og fast nok til a8 kunne formes til kuler (se tips).

Trill deigen ut i pglser som deretter deles opp i sma biter. Trill sma, runde kuler pa
stgrrelse med hasselngtter.

Sett kakene pa stekeplater dekket med bakepapir. Stek "Pepperngttene" lysebrune
midt i ovnen ved 200°C i ca 10 min. Avkjal kakene pa platen en stund fgr de flyttes
over pa rist og avkjgles helt. "Pepperngttene"” skal bli harde nar de er kalde.

Tips
Deigen inneholder nokséd mye hvetemel og blir forholdsvis tarr i konsistensen nar

den er kald. Dette er meningen og bidrar til at "Pepperngttene"” far den harde
konsistensen som de skal ha. Det er likevel viktig & vaere klar over at deigen er



annerledes enn vanlig pepperkakedeig. Lar du den sta i kjgleskapet for lenge, blir
den hard og kornete, og det er vanskelig a forme deigen. Det er altsa VELDIG VIKTIG
at du lar deigen sta bare en veldig liten stund i kjgleskapet til den avkjglt og fast nok
til & kunne formes. Du bgr dessuten forsgke & vaere rask nar du triller ut deigen for a
forhindre at deigen blir staende for lenge og stivner.

Oppskriften kan varieres ved & bruke mgrk sirup i stedet for lys sirup. Vil du ha
sterkere kryddersmak kan du i tillegg til anis og pepper tilsette 1/4 ts nellik, 1/4 ts
kanel og 1/4 ts ingefeer.

Oppbevar kakene i tettsluttet kakeboks.
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