TIPS

Jag trycker alltid ut smeten tunt med handflatan,
Jag later alltid kndcket sté lite pi eftervdrme 54 det sikert har blivit riktigt hart och knaprigt
Skulle knacket barja brénnas, kdnn flirst om det hardnat, ta ut det i sa fall, annars séink graderna och lat det bara
sta inne lite langre, men hall koll......

Jag dlskar ddelost pa det hiir pepparkaksknlickat, men det dr supergott med vitken est som helst saklart...

PEPPARKAKSKNACKE LCHF
Ingredienser

2 dl mandelmjal

1 msk fiberhusk

2 dl mandelspan

1 msk skalade sesamfro

1 1/2 sk pepparkakskrydda
2 msk honung

1 tsk vaniljextrakt

1/2 dl rapsolja

2 1/2 dl kokande vatten

Sa har gor jag

Sdtt ugnen pa 130 grader.

Blanda alla ingredienser forutom vattnet,

Hall Gver det kokande vattnet ech ror om ordentligt,
Hall ut smeten pa en plat med bakplatspapper.
Tryck ut smeten tunt med en sked eller handen
Gradda pepparkaksknécket i ca 60 min, hall koll sa att det inte brénns, sink i sa fall graderna och 1at det hellre sta
inne i ugnen langre och tills de hardnat

Lat svalna innan du knicker det i bitar

Serveras med ost

NJUUUUUUUT!



