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Mijuk pepparkaka med

clementinglasyr

Kock: Ylva Lindgren Tid: 90 min Portioner: 10

Mijuk pepparkaka ar nastan godare an vanliga klassiska pepparkakor om du fragar
mig. Dessutom latt att bakal!

Lingon i smeten gor kakan extra saftig. Toppa med s6t clementinglasyr och dekorera
med bar sa blir den riktigt festfin, perfekt till adventsfikat. Den har varianten @r bakad
p& dinkelmjdl, men det gér bra att byta ut mot vanligt vetemjél om man hellre vill.

INGREDIENSER

2 st dgg

3 dI farinsocker

3.5 dI siktat dinkelmijél eller vetemjél
3 tsk kanel, malen

2 tsk kardemumma, garna grovmalen
1 tsk ingefdra, malen

1 tsk kryddneilika, malen



1 tsk bikarbonat
100 g smér, smalt
1.5 dl filmjolk

1.5 dl lingon, frysta
Clementinglasyr
1 dI clementinsaft

3 dI florsocker, siktat

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 150 grader.

Vispa Ggg och farinsocker luftigt, ca 5 minuter i maskin eller med elvisp.

Smalt smoret och |t svalna négot.

Blanda mjél, kryddor och bikarbonat noggrant.

Vand forsiktigt ner mjdlblandningen i dggvispet, utan att vispa runt fér mycket.
Tillsatt smalt smor, filmjolk och lingon. Rar ihop tills allt blandats.

Smérj och bréa en 1 1/2-liters sockerkaksform. Se till att anvanda rikligt med
smor och strobréd, s& slapper kakan lattare fran formen. Har man inget
strobréd hemma gér det bra aft anvanda vanligt mjol.

Fordela smeten i formen och gréddda kakan i nedre delen av ugnen ca 1
timme. Prova gérna med en sticka, den ska komma ut torr.

L&t kakan svalna négra minuter i formen innan du stjclper upp den pd ett fat.
L&t den sedan svalna helt under formen.

Clementinglasyr. Sikta florsockret och blanda lite i taget med clementinsaften.
Ror till en slat glasyr. Justera mangden florsocker beroende pd hur tjock glasyr
som Snskas. Bred ut dver den avsvalnade kakan och l&t rinna ner lite grann pé
kanterna. Dekorera ev med réda vinbar eller lingon och pudra garna éver lite
florsocker nar glasyren stelnat.



