SEASONAL RECIPES + PHOTOGRAPHY

Mjuk pepparkaka med lingon & getostfrosting med vaniljsmak (GF)

6-8 bitar

2 idgg
0,75 dI (80 g) rasocker

1dl (70 g) kokossocker
100 g smor, smilt och avsvalnat
1,5 dl yoghurt (3-5%)

1,5 dl glutenfritt havremjol
1dl (50 g) mandelmjcl

0,5 dI (35 g) rarismjol

1 msk fiberhusk

2 tsk bakpulver

1tsk havssalt

1,5 tsk malen ingefira

1,5 tsk malda nejlikor

2 tsk malen kanel

en rejdl nypa nymalen svartpeppar
1 dl lingon, latt tinade (alt. firska) + 2 msk rarismjol

1) Sdtt ugnen pa 175° C. Sméra och mjdla en sockerkaksform med mandelmjol. Smilt smoéret och still 4t sidan for att svalna.

2) Vispa dgg och sockersorter minst 5 minuter med elvisp tills det ar ljust och p&sigt. Tillsdtt yoghurt och smalt smor.

3) Blanda alla torra ingredienser vil i en bunke. Vind forsiktigt ner de torra ingredienserna i dggsmeten med en slickepott. Blanda lingo-
nen med rirismjolet och tillsdtt dem sedan till kaksmeten.

4) Hill smeten i kakformen och gridda i nedre delen av ugnen ca 40-45 minutes. Lat kakan svalna en aning innan du tar ut den ur formen.
Frosting

60 g smor, rumstempererat
3,5-4 dl florsocker

100 g firsk getost

saft av 1/2 citron
1vaniljstang, frona urskrapade

en nypa havssalt

1) Vispa ihop alla ingredienser till en slidt smet med elvisp. Bred frostingen 6ver kakan nir den svalnat helt.



