


I Oxelosunds ytterskdrgdard tronar den sexkantiga
byggnaden Hdvringe bak — och vad kan passa
béittre pd julbordet din en kakversion av detta
statliga sjofartsmdrke? Hér visar Ulrika Kjellin,
chefsassistent till fastighetsdirektérerna pd Statens
fastighetsverk, hur hon skapat pepparkaksbaken.

TEXT Anna Stromberg voTO Erik Cronberg




GOR SA HAR: Kavla ut din

deg till rektanglar pd mjélat
bakpldtspapper. Klipp ut mall-
delarna och ldgg dem pd degen.
Skér ut byggdelarna. Ténk pd
att vissa delar av mallen ska
anvdndas flera ganger.
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DEG

Ulrika anvénder en fastare deg som lampar sig bra fér just pepparkaks-
hus och dekorationer. Degen ger kakor med hardare textur och langre
hallbarhet &n vanliga pepparkakor. Om du féredrar ett pepparkakshus
som framst ar till fér att 4tas, ska du anvénda vanlig deg i stéllet.
Recept p& bade Ulrikas deg och fast kristyr att dekorera med hittar du
pa Kulturviardens webbplats www.sfv.se/upptack-mer/kulturvarden

MONTERING

1. Anvind gelatinblad som fénster.
Fast dem med lim eller smalt
socker pa viggarnas insida
innan montering.

2. Foga samman véggarna tva och
tva, var gérna tva personer som
hjalps at.

3. Foga samman takbitarna,
tva i taget. Anvénd takmallen
som guide.

4, Taket ska vara monterat innan
det fasts pa huset.

5. Montera trappan innan du
faster den vid huset.

TRAPPSTEG x5
TRAPPA x 2




VIMPEL

1. Klipp ut en vimpel
i svart papper.

2. Méla en tandpetare
svart, till flaggstang.

3. Den svarta kulan ar
en flirtkula som
maélats svart. Du kan
ocksd anvinda svart
marsipan.

ANVAND PLATTANS YTTERKANT SOM MALL
ATT MONTERA VAGGARNA RUNT.

ANVAND PLATTANS INRE RAM SOM MALL
NAR DU MONTERAR TAKET.

PA SA SATT BLIR BADE VINKLAR OCH
FORHALLANDET MELLAN VAGGAR
OCH TAK RATT.

DEKORERA

1. Dekorera viggarna
liggande innan du monte-
rar pepparkakshuset.

2. Montera taket fardigt
och dekorera det sen
pé plats.

3. Pudra éver pepparkaks-
huset med florsocker och
atbart glitter.

Ulrikas fyra
béista bagartips:

Lat pepparkakorna ligga

kvar pad platen nér du tar
dem ur ugnen. Ldgg ett bak-
platspapper och sedan en
skérbrédda ovanpa peppar-
kakorna. Lat svalna sd i cirka
10 min innan du lyfter 6ver
pepparkakorna till ett galler
for att svalna férdigt. P4 sa
sétt behaller kakorna sin
form bdttre.

Om du gor ett peppar-

kakshus for dekoration
kan du anvénda en limpistol
for att foga samman delarna.
Da blir monteringen ldttare
och mer precis. Ska hela
huset vara dtbhart anvénder
du i stéllet smdlt socker.

Gor din egen kristyr.

Kopt kristyr i tub dr for
65 i konsistensen fér att
hélla formen.

Ta det lugnt! Blir det lite

snett eller gar hal nagon-
stans, sa déljer du skénhets-
felen med dekorationer.
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