Til

Vi har haft travit i kokkenet [ nat! Vi har bagt mange forskellige smakager, og hele
nissebo har duftet skont af hjemmebag. Vores farmor har en helt serlig hewmmelig
opskrift pa pebernpdder, som har gaet i arv i generationer. Alle vi nissebprn star i ke
for at smage, ligesom min farfar, som nok ikke helt vil veere ved, at han den forste
julebagedag i december, spiser sé mange pebernpdder, at han far mavepine og ma

leegge sig. Sadan er det hvert dr - og jeg tror aldrig han lerer at ramme made!

Mange hilsner fra

Husk at klippe/fjerne den her vejledning, sa det kun er det gverste brev barnet far af nissen.
Vejledning:

Lav en bagedag ligesom nisserne. Dejen til peberngdder bar laves dagen far,
den trilles til kugler og bages. "Nissen" kan evt. lave dejen dagen far bagedagen,
sa den star klar pa kel til barnene skal bage.



Nusse formors hemmelige opskirift
- Peberngooer

125 9. margoarune
100 g. sukker
275 9. farun

2 @

1 M meelic

1 Bk hjortetaksalt
1/2 tski kanel
1/4 tski nelliker

500 g. mel

Bland alle de vide ungredienser og rgr det godt sommen,
Bland alle de tprire ingredienser og rgr det godt samumen,

Heeld de tprire ingredienser over U skdlen med de viode ingredienser og
et det godt samumen L e ensarrtet masse. Dejen samles HL e stor
kugle og seettes pd kgl. Dejen lanves mindst bn dag for peberngdderne
skal bages. Dejen ko ophevarey 2-3 uger pi kgl. P bagedagen trilles
dejen tb smde kngler og leegges pie en bageplade wmed bagepapir.
Peberngdderne bages S-7 min: veo 200 grader.

Med venlig hWilsen Nisse formor



