Kanelsnegle

Husk inden du gar i gang med at bage: "Tag gar, smor, malk og &g ud af keleskabet i god
tid" og den feerdige dej skal vare ensartet, blad og blank.

18 Kanelsnegle
Start med at lavet fyldet til kanelsneglene

Fyld:

100 g smer

10 spsk sukker
1Y2 spsk kanel

Ror fyldet sammen og smer det pa
den udrullede dej med en paletkniv.

Dejen:

50 g g&r

3 dl. maelk
100 g smer
/2 tsk salt

2 spsk sukker
Ca. 600 g mel

Smerret skal vaere meget blodt. Maelken skal veere lunken.

Ror gaeren ud i malken. Ror herefter salt, sukker og tilseet 2/3 del af melet. Tilsat det
blode smor og zlt det ind i dejen. Tilsaet resten af melet lidt af gangen og elt indtil dejen er
ensartet, blad og blank. (Dejen ma ikke vaere tor og tung!)

Drys mel pa bordet og lad dejen hvile her ca. 20 minutter. Rul dejen ud til en ca. storrelse
pa 60 X 40 cm.

Smor fyldet ud pa dejen med en paletkniv.

Rul dejen sammen og sker den ud i 18 stykker

Tryk sneglene flade pa bagepladen. Husk bagepapir i bunden.

Sneglene pensles med sammenpisket &g / eeggeblommer.

Lad sneglene efterhave mindst 20 min.

Bag sneglene pa naest nederste rille i 15 min i en forvarmet ovn pa 200 gr.
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