PEPPARKAKOR,
HARISNYAS PLPPL
KEDVENC GYOMBERES SUTIJE

A pepparkakor, a svédek gyombéres siuteménye
a mézeskalacs kistestvére, ami Svédorszagban
Harisnyas Pippi hazajaban nagyon népszerii.

Ingrid Vang-Nyman kényvillusztraciéja

Aki ismeri Harisnyas Pippi torténeteit, akar ott is talalkozhatott a suteménnyel: Pippi 500
darabot készit beldle, igy csak a padlon tudja kinyajtani a tésztat. A legtobb
mézeskalacshoz hasonléan ez is egy nagyon intenziv iz, fliszeres kekszféle, méz helyett
azonban melaszt hasznalnak hozza, a tésztat pedig vékonyabbra nyujtjak, és alacsonyabb
héfokon, hosszabb ideig siitik, hogy igazan ropogés legyen. A keksz eredetileg a borsnak
koészonhette fliszerességét — innen a neve is —, és gyogyitd hatast tulajdonitottak neki. Nos,
az alaprecept ennyire nem bevallalés, és csak a szokasos mézeskalacsos fiiszerekkel
operal, de nem fog csaldédast okozni.

Hozzavalok / 12 adag

45 dkg finomliszt kardamom

1 ek szédabikarbona 1 kavéskanal szegfliszeg

0.5 kavéskanal s6 csillaganizs izlés szerint

0.5 teaskanal bors 15 dkg barna cukor

17 dkg vaj 65 ml melasz (rizs- vagy

10 cm friss gyombér kukoricasziruppal helyettesithetds)
1 tk fahéj 1 db tojas

1 teaskanal zold 1 db tojassargaja

Sutési héfok: 125°C Sutési moéd: alul-felul sutés

Elkészités

Egy nagy talban 6sszekeverjuk a lisztet a sz6dabikarbénaval, a séval és a borssal.

A vajat lassu tiizon addig melegitjuk, amig épp, hogy elkezd barnulni, ekkor gyorsan levesszuk
a tizrél, nehogy leégjen. Gyakorlatilag barna vajat kell, hogy készitstink.

Hozzakeverjuk a tetemes mennyiségti frissen reszelt gyombért és a fliszereket, majd a barna
cukrot és a melaszt (vagy az azt helyettesité szirupot) is. Visszatessziik a tiizre, és lassu tiizon,
folyamatosan kevergetve addig f6zzuk, amig elolvad a cukor.

Lehuzzuk a tizrél, és hagyjuk kicsit kihiilni. Ekkor beledntjuk a tojast és a tojassargajat, és
gyorsan elkeverjuk, vigyazva, hogy ne csapédjon ki a fehérje.

A filiszeres cukros szirupot a liszthez ontjlk, és egy spatulaval lagy tésztava keverjuk.
Frissen tart6 foliaba becsomagoljuk, és masfél érara hiitébe tesszuk.

A tésztat tobb adagban kinyujtjuk és kiszaggatjuk. A még nem hasznalt tésztat tartsuk kozben
hiitében, hogy ne olvadjon fel benne a vaj. Sutépapirral bélelt tepsire tessziik a kiszaggatott
formakat - hagyjunk minimum 1-1,5 cm helyet koztuk, mert picit dagadni fognak. (Ezt a
mennyiséget tobb adagban lehet csak kisutni.)

125°C-ra elémelegitett sutében 30 percet sutjuk, félidében megcserélve az alsé és a felsé
tepsit. Amikor kész, rakjuk vizszintes feluletre, és hagyjuk teljesen kihiilni 6ket, mert csak

hidegen lesznek igazan ropogodsak.
Diszithetjuk kedviink szerint, vagy naturan is fogyaszthatjuk 6ket. mgg
m—



