Kanelsnegle (24 stk]

Dej:
450 g letmeaelk
Huskpulver:
| streget spsk + 2 stragne tsk
450g rnismel
200 g Maizena (majsstivelse)
100 g Dblpdt smer eller margarine
90 g  sukker
259 geer
'/: sk stedt koriander
120g &g
Fyld:
75 g Dbladt smer
100 g  sukker
3 spsk  stodt kanel

Fremgangsmade: Dejen ber rares med
maskine. Maelken lunes (handvarm) og
kommes i rgreskalen sammen med Husk-
pulver. Blandingen rares i 5 min., sa
Huskpulveret gelerer. Melsorterne, smar,
sukker, smuldret geer og koriander afvejes
I en seerskilt skal. Aggene rores ind | den
gelerede meelkeblanding. De afvejede
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ingredienser kommes ligeledes i rare-
skalen og reres med i 15 min. Kanel og
sukker blandes i en lille skal. Smer haen-
derne i olie, inden dejen handteres, og
vend dejen ud pa bordet.

Drys lidt Maizena pa bordet. Dejen
deles | 2 dele. Hver del trilles til en aflang,
tyk pelse. Palserne udrulles med en
kagerulle en ad gangen til 1/2-1 cm tykke
firkanter. Smerret fordeles over dej-firkant-
erne. Kanel-sukker blandingen drysses
over, og firkanterne rulles sammen til
roulader. Rouladerne skeeres ud i 24 lige
store stykker, som leegges pa en bage-
papir-beklaedt plade.

Hzevning og bagning: Sneglene
daekkes med et let, fugtigt kleede og stilles
lunt (28 °C) tl heevning i ca. 1 time.

Smer sneglene med sammenpisket ceg.
Bages ved 250 °Ci 10-15 min.

Pynt: Sneglene pyntes med en glasur af
flormelis og vand, inden de serveres.




