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In der Elfengeschichte bietet das Middchen Ida Elfi und Zwolfi diese Kekse zum Probieren an. Das
Backen von dinischen Peberkager Keksen ist eine gemiitliche und kostliche Aktivitit zur
Weihnachtszeit. Peberkager sind dhnlich wie Lebkuchen und schmecken wiirzig und sil3. \

Zutaten:

100g Butter

100g Zucker

100ml Sirup (z.B. Golden Syrup oder Ahornsirup)
1 TL gemahlener Ingwer

1 TL Zimt

1 Prise gemahlene Nelken

1 Prise Salz

1 TL Natron

300g Mehl (plus etwas mehr zum Ausrollen)

1 Ei

Zum Dekorieren, wenn du magst: Puderzucker fir den Zuckerguss oder Schokoladeglasur
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Kiichenutensilien: »
Schiissel

Topf

Messbecher

Waage

Teigrolle

Ausstechformen (Herzen, Sterne, Wichtel ,Nisser?)
Backpapier

Backblech

Kihlgitter

Zubereitung: “

1. Butter, Zucker und Sirup erwirmen:
Bitte einen Erwachsenen um Hilfe beim Umgang mit dem Herd. Gib Butter, Zucker und Sirup in
einen Topf und erwirme alles bei mittlerer Hitze, bis die Butter geschmolzen ist. Rihre gut um.

2. Gewlirze hinzufiigen:
Nehme den Topf vom Herd und fiuge Ingwer, Zimt, Nelken und Salz hinzu. Rihre alles schén
durch.

3. Abkuhlen lassen:
Lass die Mischung ein wenig abkithlen, damit sie nicht mehr heil3, aber noch warm ist.
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4. Natron und Mehl mischen:
Mische in einer groflen Schiissel das Mehl mit dem Natron.

5. Teig herstellen:
GieBe die abgekuhlte Sirup-Butter-Mischung zu dem Mehl und fiige das Ei hinzu. Knete alles zu
einem glatten Teig. Wenn der Teig zu klebrig ist, fiige noch ein wenig Mehl hinzu.

0. Teig kaltstellen:
Wickel den Teig in Frischhaltefolie und lege ithn fiir mindestens eine Stunde in den Kihlschrank.

7. Ausrollen und Ausstechen:
Heize den Ofen auf 180°C vor. Rolle den Teig auf einer bemehlten Fliche aus, bis er etwa 3mm
dick ist. Steche mit deinen Ausstechformen Figuren aus dem Teig aus.

8. Backen:
Lege die ausgestochenen Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Backe die
Peberkager im Ofen fiir etwa 8-10 Minuten, oder bis sie am Rand leicht braun sind.

9. Abkiihlen lassen:

Nimm die Kekse aus dem Ofen und lass sie ein paar Minuten auf dem Backblech abkiihlen. Lege
sie dann auf ein Kihlgitter (zum Beispiel das Kiichenrost aus dem Ofen, das du vor dem Backen
aus dem Backofen genommen hast), damit sie vollstindig auskithlen kénnen.

10. Dekorieren:
Wenn du magst, kannst du die erkalteten Kekse mit flissigem Zuckerguss (Puderzucker verriihrt
mit Wasser) oder erwarmter Schokolade (Schokoladenglasur) dekorieren.

Jetzt kannst du deine selbstgebackenen Peberkager genieBen! Vielleicht méchtest du sie auch als
Geschenk verpacken oder beim nichsten Weihnachtstreffen mit Freunden und Familie teilen?

Viel elfenfreundlichen Spal3 bei der Zubereitung wiinschen euch

Elfi und >wolfi

Dies ist nur Es gibt
ein mogliches noch viel
Rezept! mehr

Rezepte!
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