 Gudruns Pepperkakekjærligheter
150 g smør eller margarin
1 dl sirup
2 dl sukker
1 dl kremfløte
1/2 ts nellik
1/2 ts ingefær
1/2 ts pepper
2 ts kanel
1 ts bakepulver
ca. 450 g hvetemel

1 pose bringebærdrops

1pk melis

eggehvite fra 1 egg

Bland smør, sirup og sukker i en kjele. Varm opp til sukkeret er helt smeltet. Ta kjelen av platen og la blandingen bli litt kaldere.

Rør i fløten og sikt i krydder, bakepulver og det meste av melet. Rør alt sammen til en jevn deig. La deigen stå kaldt til neste dag.

Elt deigen i litt mel på bordet og kjevle den ca. 3-4 mm tykk. Bruk en liten asjett eller bolle som mal og skjær ut store sirkelrunde kaker. Stikk et hull i midten med en liten kakeform, f. eks. en stjerne eller et hjerte. Legg et drops i midten. Stek kakene gyllenbrune på 175°C i ca 10 minutter. Dropset i midten vil smelte og renne utover, og danne et ”vindu” i hullet i midten av kaka.  Avkjøl kakene på rist.
Kakene festes på pinne ved hjelp av smeltet sukker.  (ha ca 1 dl hvitt sukker i steikepanna. Varm sukkeret opp til det smelter og blir gyllenbrunt. ta litt av det brune sukkeret ytterst på pinnen og ”lim” den fast i pepperkakekjærligheten.
Pynt kakene med melis, og godsaker.

