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pepparkakor med
granatdpplefluff

ca 20 bit

Ingredienser:
100g smodr,
rumstepererat

1,5 dI farinsocker
1 dI strosocker

2 st agg

1,5 dl graddfil

3 dl vetemjol

1 msk kanel

1 tsk kryddnejlika,
malen

1 tsk ingefara, mald
1 tsk bikarbonat

Granatapplefluff:
3 dl vispgradde

1 msk vaniljsocker
2 msk strésocker
1 st granatapple,
karnorna

Smaklig spis!

Gor sa har:

Satt ugnen pa 175 grader. Smorj
och bréa en avlang form pa 1
liter. Mixa smor, farinsocker och
strosocker mjukt och porést med en
elvisp. Vispa ner ett 8gg i taget och
sedan graddfilen.

Blanda mj6let med kryddor och
bikarbonat. Ror ner i smeten. Hall
sedan smeten i formen och gradda
i nedre delen av ugnen i ca 50 min.
Prova med en sticka om kakan ar
torr efter 50 min. Ar stickan torr &r
kakan fardig.

Lat kallna. Skar sedan i kvadrater.
Vispa gradde, vaniljsocker och
strosocker tills gradden ar fluffig
och blanda ner granatapple-
karnor. Klicka sedan gradden med
granatapplekarnor pa pepparkakan.

Tips!
Det gar lika bra med harda
pepparkakor.

Foto: Anita Jansson/Hebe Frukt & Gront AB
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