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Pepperkake i langpanne

Ingredienser

200 g smear

500 g sukker

1 liter kefir

4 ts natron

4 ts kanel

3 ts kardemomme
1 ts ingefeer

1 ts nellik

0,5 ts malt pepper
3 ts vaniljesukker
650 g hvetemel

Glasur:
ca 5-6 dl melis
ca 3 ss vann

Fremgangsmate

Smelt og avkjgl smgret. Ha sukkeret i en stor bakebolle. Bland i kefir. Tilsett natron
og rgr godt. Ha sa i alt krydderet og det avkjglte smaret. Bland til slutt i
vaniljesukker og hvetemelet og rgr deigen sammen til den er jevn og klumpfri (bruk
gjerne stalvisp).

Hell deigen i en stor, bakepapirkledd langpanne (ca 30x40 cm). Stek kaken midt i
ovnen ved 180°C i 35 min. Avkjgl kaken helt i formen.

Hvelv kaken ut av formen og fjern bakepapiret. Rgr sammen melis og vann til du far
en melisglasur med passe smgrekonsistens. Bre glasuren over kaken med en



smgrekniv. La kaken sta til melisglasuren stivner. Del kaken i passe store firkanter.

Tips

Kaken er kjempefin & fryse, ogsa med melisglasur!
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