Ingredienser:
4 dl vetemjol
+ 1 dl vetemjol
till utbakningen
2 krm salt
1 tsk bikarbonat
3 tsk mald kanel
1,5 tsk mald kryddnejlika,
1,5 tsk mald ingefara
1 tsk mald kardemumma,

100 g margarin
1,7 dl socker
0,5 dl sirap

0,7 dl vatten

Gor sahir:
Degen:

Blanda 4 dl mjol med salt, bikarbonat och pepparkakskryddorna.

- Lat margarinet bli mjukt och rér sedan ihop med socker och sirap. Tillsatt
lite vatten i taget, under omrorning. Tillsatt lite mjolmix i taget.

- Knada degen. Den ska sldppa fran kanterna. Om den inte gor det, tillsatt

mer mjol.

- Téack over degen och 14t vila i kylskdp 6ver natten.

Kakorna.:

- Mjdla din kavel och ditt bakbord. Kavla ut en bit av degen till en 1,5 mm -
2,5 mm tjocklek. Stansa ut dina pepparkakor och 14g¢g pa
bakplatspapperskladd plat. Fordela pepparkakor pa olika platar utefter
storlek. Gradda efter hand nér platarna blir fulla.

- S&tt ugnen pa 200°C. Gradda i mitten av ugnen. Graddda sméa pepparkakor
6-7 min, stora 7-8 min eller tills de fatt fin fars.

- Lat svalna pa galler.



