Snegle (20 stk)

Fyld
2 dl maelk 150g blgdt smer
50g gaer 85¢g sukker
100g blpdt smer 2 spsk  kanel
2 2g
% tsk  kardemomme Pensling
2 spsk  sukker sammenpisket ag

% spsk  salt
500g hvedemel

v’ Lun meaelken.

v’ Gaeren smuldres i den lune maelk.

v’ Blpdt smgr, aeg, kardemomme, sukker, salt, og hvedemel
rgres i.

v’ Dejen ltes godt sammen.

v’ Dejen stilles til haevning i ca. 30 min.

v' Fyld: Rgr smgr, sukker og kanel godt sammen.

v’ £t dejen igennem igen.

v’ Del dejen i 2 dele.

v Rul hver del til en aflang plade (25x40 cm), og smgr fyldet
pa.

v Rul dem sammen pa den lange led.

v’ Skeer hver rulle i 10 stykker.

v’ Leeg sneglene pa bageplade med bagepapir.

v’ Bgj den yderste dej-ende ind under sneglene.

v’ Lad sneglene efterhave i ca. 30 min.

v Pensl med ag

v’ Bag sneglene midt i ovnen ved 200°C i 10 min.



