Lyse sirupskaker
Ingredienser

3/4 dl lys sirup
5 dl sukker

1,5 dl vann

1 ts ingefeer

1 ts nellik

1 ts kanel

250 g smgar

1 ss natron

14 dl hvetemel

Pynt:

1 eggehvite
melis

non stop

Fremgangsmate

Ha sirup, sukker og vann i en stor, tykkbunnet kjele. Varm opp til du far en jevn,
flytende blanding. Ta kjelen av platen og rgr i krydder og smgr. Rar til smagret har
smeltet og blandingen er noksa avkjglt. Bland sa i mel og natron. Elt deigen godt
sammen (se tips).

Kjevle ut deigen (ca 4 mm tykt) og stikk ut gnskede kakefigurer. Legg kakene pa
bakepapirdekkede stekeplater.

Stek kakene midt i ovnen ved 200°C i 10-12 min. Avkjgl kakene pa platen i noen
minutter fgr de forsiktig flyttes over pa rist med en stekespade og avkjgles helt.



Hvis du vil pynte kakene, lager du fgrst melisglasur ved a blande eggehviten med
melis (se tips). Pynt etter gnske med glasur og non stop.

Tips
La den sammenblandede deigen sta i kjgleskapet til den har passe konsistens til &

kjevles ut, men det er ikke ngdvendig at deigen star over natten i kjgleskapet, slik
man ofte gjgr med pepperkakedeigq.

Det er lurt & bruke melisglasur laget av eggehvite og melis i stedet for vann og
melis, fordi eggehviten gjar at glasuren stivner bedre. La de pyntede kakene sta pa
kjgkkenbenken til glasuren har stivnet fgr du pakker dem ned i kakeboksen.

"Lyse sirupskaker" oppbevares i tettsluttet kakeboks.

Den observante vil se at oppskriften pa "Lyse sirupskaker" ogsa er registrert som
"Lyse pepperkaker". Oppskriften er lik, men funnet pa ulike steder og med ulikt
navn. Resultatet etter testbakingen ble like knallbra hver gang! Med to slike
anbefalinger skulle det dermed veere desto stgrre grunn for deg til & prgve ut
oppskriften:-)
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