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U/a/a;ém'ft:

Piparkekuhis

Piparkgkuhisid hevur sin uppruna i

Tysklandii 16. gld. Hesi flottu keku-
hasini, sum voru prydd vid silvur- og
gullpappiri vordu vid tidini partur av
jolatraditionini har. Kekuhusini vordu
alsamt betur umtékt, ta brgdurnir
Grimm i 1812 govu at avintyrid um
Hans og Gretu, har bgrnini koma fram
a eitt has, id er gjert av kaku, gédgaeti
og gdrum gédum. Tad er ikki heilt vist,
um piparkgkuhdsini védu umtékt av
@vintyrinum, ella um tad var vintyrid,
id vard umtokt av kekuhdsunum.

Tilfar:

250 gram av smeri

200 gram av myrkum
muscovadosukri

7  supuskeidir av ljosum siropi

600 gram av hveitimjgli

2 sUpuskeidir av natron

4  teskeidir av ingifer

Tilfar til pryai:

200 gram av tunt skornum
mandlum (ikki hakkadar)

2 eggjahvitar

500 gram av florsukuri

125 gram av litlum
sjokolatafingrum

Fitt av blandadum bommum i litum,

sum teer damar

1 skumfidusu til skorsteinin

Etandi silvurkalur

Mannagongd

Set ovnin 4200’ ella 4180°, um t nyt-
ur luft. Smelta smgrid, sukurid og
siroppin & eini pannu. Blanda mjglig,
natronid og tad malna ingiferi saman
i einum stérum bolla, og re¢r sidani
smgrblandingina i til deiggid verdur
hart. Er tad torfgrt at faa at hanga
saman koyr so eitt 1itid vet av vatni i
eisini.

Klipp skapilénina ut. Legg eitt petti
av bakipapiri 4 bordid og rulla sidani
ein fjérding av deigginum Ut & papp-
irid. Tad skal vera & leid smm tjakt.
Sker eina sidu av hisinum ut eftir
skapilénini og flyt sidani bakipapp-
irid - vid hiisasiduni a - 4 bakiplatuna.
Endurtak hetta, til tG hevur tveir
siduveggir, vegg framman, vegg aft-
an, og tveer takplatur. Eru deiggj-
leivdir ber til at gera jélatrg ella okk-
urt annad eyka til husid.

Vel teer skornu mandlurnar, sum eru
i besta standi og prika teer inn i tak-
sidurnar vid ti spisku siduni fyrst, so
teer likjast takflisum. Baka allar sid-
urnar i 12 minuttir, ella til deiggid er
hart og eitt sindur myrkt 4 sidunum.
Lat sidurnar kglna eitt litid sindur og
snggga teer sidani vid einum knivi.
Lat kglna.

Koyr eggjahvitarnar i ein stéran
bolla og sila florsukurid i. Rgr saman
til tjakkan glasur. Koyr glasurin i ein
sproytiposa vid midalstérum tati.
Sproyta nokk av glasuri a veggjasio-
urnar, so sidurnar kunnu klistrast
saman. Set til dgmis eitt litid ilat inn

i hisig, so tad studlar veggjunum.
Lat torna i nakrar timar.

Flyt ilatid innan Gr hdsinum og
set sidani 4 sama hatt takplatur-
nar a. Takid er hggt, so best er at
halda platunum fgstum i nakrar

minuttir, til glasururin verdur

hardur. Lat torna ordiliga til

naesta dag.

Pryd hisid

Sproyta nakad av glasuri eftir
veggunum og lima soleidis
sjokolatafingrarnar liggjandi
4. Bruka triggjar standandi
sjokolatafingrar til hurdina.

Briikka somuleidis glasur til
at seta gbédgeetid fast kring
hurdina og frammanfyri a
husinum. Eisini ber til at gera
glerpipur vid sproytiposan-
um soleidis: Halt tGtinum 90 gradir
fra takinum og tryst glasur 4 stedd
vid eina ertur Gr. Hala titin nidur og
sidani av — glasururin verdur haladur
nidur vid einum spiskum enda. Ger
hetta allan vegin runt hsid.

Klipp skumfidusina, so hon likist
einum skorsteini, og koyr glasur om-
anyvir, so tad likist kava.

Hevur ta gjert jolatrg av leivdun-
um av deigginum, so ber til at pryda

hesi vid glasuri
og silvur kalum.

Stgva hisid vid florsukri, so tad
likist kava. Legg eina litla ras av
bommum fra hurdini og at & bordid
og set trgini framvid.

Piparkgkuhtsid hiisid kann etast
i eina viku, 4drenn tad spillist

Uppskriftin er frd Good Food magazine, januar 2008
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