Verdens beste pepperkaker
Ingredienser

250 g smear
125 g lys sirup
250 g melis

1 dl kremflgte
2 ts natron

2 ts nellik

1 ts kanel

400 g hvetemel
100 g mandler
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Fremgangsmate

Kok opp smgr, sirup, melis og kremflgte. Avkjgl. Rgr inn mel, som er blandet
sammen med natron, krydder og fint hakkede mandler. La deigen sta i kjgleskapet
til den blir fast nok til a formes til pglser, ca 5 cm i diameter.

Sett dem i kjgleskapet i et par timer eller over natten (eller i fryseren i 30 minutter),
til de er harde.

Skjeer deigpglsene opp i skiver. Bruk en god skjeerekniv. Hvis skivene gar i stykker
pga at du stgter pa en mandelbit, er det bare & klemme deigskiven litt sammen
igjen.

Legg skivene pa bakepapirdekket stekeplater. Stek kakene midt i ovnen ved 175°C i
ca 10 min.

Avkjgl kakene en stund pa platen far de forsiktig flyttes over pa rist og avkjgles helt.



Tips

Kakene flyter utover under steking, sa beregn god plass mellom hver kake pa
stekeplaten.

Oppbevar kakene i tettsluttet kakeboks.

Kakene kalles ogsa for "Franske pepperkaker". Se ogsa oppskrift pa
"Pepperkakeskiver med mandler".
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