BAKA

Pepparkaksdeg

Kock: Ylva Lindgren Tid: 60 min Portioner:

An &r det inte for sent att baka egna pepparkakor till jull Det har ér en klassisk
pepparkaksdeg gjord pé siktat dinkelmjsl som ger ménga goda, knapriga
pepparkakor.

Satsen ger 1.5 kilo deg.

Tank pé att degen behdver minst ett dygn i kylskép innan den kavlas ut ill
pepparkakor. Den kan garna ligga langre i kylen @n sd, garna négra dagar eller en
vecka, da& hinner smakerna utvecklas ordentligt.

Dinkelmijolet gér bra att byta ut mot vanligt vetemjél.



INGREDIENSER

250 g strosocker (2,75 dI)

490 g ljus sirap (3.5 dl)

250 g smor

1 dl vispgradde

1 msk kanel, malen

1 msk ingefara, malen

1 tsk kardemumma, nystott

1 tsk kryddneilika, malen

800 g siktat dinkelmjsl (ca 12 dl)
0.5 msk bikarbonat



GOR SA HAR

Mat upp socker och sirap i en kastrull. Koka ihop och &t puttra néga minuter
s& att sockret 16ses upp ordentligt. Dra kastrullen &t sidan och blanda ner
smor, vispgradde och kryddor. Rér tills sméret smalter och lat sedan
blandningen svalna helt. Det tar en stund, sé& hall garna 6ver blandningen i en
sval bunke och stall p& kall plats s gér det lite fortare.

Blanda bikarbonat noggrant med mjdl och tillsatt lite i taget i den avsvalnade
smorblandningen. Rér ihop till en kladdig deg.Skrapa ut degen ur bunken,
dela den i tvé bitar och linda in i plastfolie.

Lat degen vila i kylskap &tminstone ett dygn, garna ndgra dagar, innan den
kavlas ut till pepparkakor.

Baka ut till pepparkakor. Ta ut degen en stund innan utbakning. Kavla ut den
tunt p& latt mjsdlat bakbord. Stansa ut kakor med pepparkaksformar och lagg
pd platar med bakplatspapper. Anvand garna en palett eller stekspade som
hjalp.

Varm ugnen till 180 grader. Gradda kakorna mitt i ugnen ca 5-7 minuter,
beroende pd tjocklek. Vakta noga sd att de inte branns. Lat svalna pé
platen. Férvara sedan pepparkakorna i tatslutande burk.



