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Mjukar og seigar piparkokur med stokku karamellukurli

Eldunartimi
1 klst

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi

U.p.b. 15 kokur




Pessar piparkdkur eruu svo svakalega gédar! beer bragdast eins og hefdbundnar piparkokur en eru 6likar peim
aod pvi leiti ad pessar eru mjukar og seigar og haldast pannig lengi. beer bradna eins og karamella i munninum,
alveg svaaaakaaalega gott. Til pess ad koma med petta stokka element i kokurnar dyfoi ég peim ofan i
karamellukurl fyrir békun en pad gerir paer algjérlega 6motsteedilegar!

Pessar kokur purfa allir smakokuelskendur ad préfa ad baka fyrir jolin.

Mjukar og seigar piparkdkur med stokku
karamellukurli

200 g hveiti

1 tsk matarsodi

1 tsk kanill

3/4 tsk engiferkrydd
1/4 tsk negull

1/2 tsk salt

150 g pudursykur
100 g smjor

1 egg

1 tsk vanilludropar
3 msk sirép

150 g Seelkerabaksturs karamellukurl fra Néa Sirius

Aoferd:

Kveikid a ofninum og stillid & 175°C, undir og yfir hita.

Setjid hveitio, matarséda, kanil, engifer, negul og salt i skal.

Peytid saman smjéri og pudursyukri, baetid egginu Ut i og peytid.

Beetid svo vanilludropum og sirdpinu Ut i og peytio.

Baetid purrefnabléndunni saman vid og hreerid par til samlagad.

Utbuid kulur ar deiginu og dyfid kilunum ofan i karamellukurlid, radid a smjdrpappirskleedda ofnplétu med
g6ou millibili par sem peer fletjast mikid Gt i ofninum. Bakid i u.p.b. 9-11 min eda par til endarnir eru
byrjadir ad taka sig en midjan er ennpa blaut.

ok wdNE

Ef pu préfar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétio vel!

Ykkar

Hréaefni

Leidbeiningar


https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_

