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Lun meelk 0g smer og rov torgaer i. Lad det std i 5 min.
Ror &g, sukker o9 salt i o9 til sidst mel.
fDq’en skal vaere blod o9 smicﬁ’g.

Lad cfgjen heeve ca 45 min.
Rul cfejen ud til en re/émnge[ 0g smer marmeladen }Jd.
Fordel jord@oerstyﬁéeme }od marmeladen.

Rul cfejen }Jd den [ange led o9 tryE kanten til.
Skeer rullen i 8 styléléer.

Smeor en syringform, kom sneg(ene i, deek til o9 heev ca 15 min.

Ror ingrecfienserne til g[asuren sammen.

Bag sneg[ene ved 190 gmdér i ca 30 min eller indtil de er gyfcfne. Lad dem kole cgf inden gfasuren

kommes Jod.
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