Kanelsnurre

Leekre Efacfe, svamjoeaﬂa o9 snaskede kanelsnurre, som skal serveres (une, hvis du sporger mig ©
C’Cageme kan sagtens fryses g ndr de sd skal serveres, skal de (ige to lidt op 0g sd [unes i ovnen
eller i microovnen.

De kan virﬁe(ig anﬁefa[es.

D
50 g geer

4 dl meelk

150 g smor

50 g sukker

1,5 tsk salt

1 tsk kardemomme
1 stort ag

Ca 800 g mel

‘Remonce
200 g smor - blodt
2004 brun farin
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Perlesukker
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Def
Kom smor og meelk i en [ille gryofe 0g varm det op til smorret er smeltet o9 Efanc[ingen er
fingervarm.

Kom mw[ﬁeﬁfanaﬁ’ngen ien skdl og ror geeren ud heri.

Kom sukker, salt, kardemomme 0g &g i 0g ror det goa(t sammen.

Kom det meste af melet 1 skdlen, mens du alter cfejen gocft. Dejen skal veere en [ille smule klistret,
ndr den er fcenfig.

Seet c[ejen til at heeve en time.

‘Remonce

Pisk smor, brun farin o9 kanel meget goc{t sammen og set det til side, til det skal Eruges.

Heeld cfejen ud }9& et mefcfrysset bord o9 rul den ud til ca 35 x 50 cm.

Smor remonce ud over hele c{q'en.

Fold en trecﬁec[e[ cgc cfejen ind mod midten o9 fo(af den anden trecﬁea[e[ ind over den forste, sd du
har tre [ag c[ej. Rul aﬁajjo[acfen lidt sammen, sd [agene ﬁaenger sammen.

Skeer c[ejen i strimler Joci ca tre cm bredde. Skeer nu hver afejstrimme( igennem }9& midten,
und'tagen de sidste 1,5 cm.

Fold strimlerne lidt ud 0g sno dem veda at tage fat i hver ende 0g sno afejen modsat fm hver ende,
sd den fdr ca 6 snoninger.

T ag sd en strimmel mellem din pege og tommeg(inger, Sno strimlen rundt om fingrene g kom

e‘rwfen nec[ u‘rw&er snurren.

Lad dem heeve i 30 min.
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Taend ovnen pd 200 gma[er.
Pensl med sammen}aisket &g og (frys med per(esuﬁﬁe.
Bag i ca 15 min. Lad dem kole (idt af pd en rist og server dem [une.
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