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Pepparkakor - tradicionalni Svedski bozicni keksi

SESTAVINE:

o 250 g margarine ¢

o 250 gsladkorja :
o 1/4 dcl tekoce sladke smetane >
o 1/2 dcl javorjevega sirupa

o 4 zlicke sode bikarbone

o 2 Zlicki mletega ingverja
o 1,5 Zlicke mletih klin¢kov
o 3,5 zlicke cimeta

o 1,31 bele moke

Priprava:

Vse sestavine, razen moke in sode bikarbone, zmeSamo v loncu in rahlo segrevamo, da se margarina in
sladkor stalita. Odstavimo tik pred vretjem. Pustimo, da se malo ohladi, nato na zmes presejemo moko in
sodo bikarbono. Zamesimo mehko testo in pustimo, da en dan pociva. Naslednji dan testo razvaljamo, z
modelcki izrezemo piskotke, ki jih nekaj minut pec¢emo v pecici pri 225 stopinjah Celzija. Ko so keksi ohlajeni,
jih porisemo s sladkorno glazuro.



