Lav din egen snegl

ANTAL: ca. 10 snegle

Det skal du bruge — dej:

25 g geer

1 dI maelk

1aeg

35 g blgdt smer eller margarine

% dl sukker

Valgfri smag

Y tsk salt

Ca. 4 - 5 dl hvedemel (evt. mere eller mindre — prgv dig frem)
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Det skal du bruge — fyld:

e 100 g blgdt smer eller margarine
e Y dlbrun farin eller sukker
e Valgfri smag

Jeg putter fglgende smag i min snegl:
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Sadan ggr du:

Vask haender
Lun maelken i en lille gryde ved lav varme — det skal veere lillefingervarmt

Smuldr gaeren i en stor skal og haeld den lune maelk over. Rgr rundt til geeren er oplgst
Tilseet aeg, sukker, 35 g margarine/smer, valgfri smag og salt og rgr det hele sammen.

Put halvdelen af hvedemelet i og rgr det rundt

Put halvdelen af det resterende mel i dejen og rgr det godt rundt

Fortseet med at putte halvdelen af det resterende mel i, til der ikke skal mere mel i dejen
Zlt dejen godt i ca. 5 minutter

Lad dejen have tildeekket et lunt sted i 15 minutter

Imens dejen haever laver du fyldet og vasker op.

Fyld: Put brun farin/sukker, 100 g smgr/margarine og valgfri smag i en skal. Pisk det godt
sammen til det er en ensartet masse - hvis fyldet er for hard kan du putte 1/3 del af fyldet i
mikrobglgeovnen i cirka 20 sekunder og derefter piske det varme fyld i sammen med den
kolde del af fyldet.

Drys lidt mel pa bordet og rul dejen ud til et rektangel pa ca. 0,5 cm tykkelse.

Smor fyldet ud pa dejen i et jaevnt lag med en dejskraber eller brug fingrene. Efterlad et
omrade i toppen af dejen uden fyld

Rul dejen sammen til en pglse

Skeaer dejen ud i stykker med en tykkelse pa ca. 3 cm.

Put enden uden fyld pa ind under kanelsneglen og szt den pa en bageplade beklaedt med
bagepapir
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Lad dem haeve tildekket et lunt sted i 20 min. Teend ovnen pa 180 grader varmluft
Pensl sneglene med lidt malk og
Bag sneglene ca. 15 min ved 180 varmluft grader, indtil de er gyldne
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