Kanelsnegle med geer

Tilberedningstid: circa 20 min
Haeve og bagetid: 12 - 2 timer

Circa 20 stykker

Ingredienser:

3 dlsgdmeelk

35ggeer

4 g

1 tsk vanillekorn eller 1 vanillestang
1 spsk stadt kanel

1 spsk stgdt kardemomme

1 spsk stgdt ingefeer

100 g rarsukker

Y2 spsk salt

180 g smgr

50 g grahamsmel

Passende maengde hvedemel (circa 700 g)
Remonce:

220 g smar (stuevarmt)

200 gfarin

2 spsk stadt kanel

Udstyr: Rereskal, rgreske, lidt hgj bageplade, kagerulle, kniv, kasserolle, bagepapir



Fremgangsmade:

4.
5.
6.

. Smuldr geeren i en rareskal.

Smelt smearret i en kasserolle og tag af varmen. Heeld mzelken ved. Test temperatur pa
handleddet (med en lille preve af veedsken checker du at den ikke er for varm). Heeld
blandingen over gaeren og rgr med en ske til opleest.

Tilsaet hele aeg, alle krydderier og grahamsmel og bland godt. Tip! Grahamsmel kan
udelades, men giver en fin ’krumme” til dejen (lidt mere sprad)

Ibland mel lidt ad gangen til dejen tager mindre imod.

Vend dejen ud pa bordet og eelt i 10 minutters tid, til den er smidig uden at klistre.

Laeg tilbage i en meldrysset skal og lad haeve i en time — daek med et rent viskestykke

Dejen heever en time

Teend ovnen pa 180 grader, hvis du har dampovn kan man starte med den pa 80% vand

7.

10.
11.
12.
13.
14.

Lad sneglene haeve 20-30 min under viskstykke —til de er circa
dobbelt séa store

Bages ved 180 grader i 15 min og herefter circa 4 min ved 220

Vend dejen ud pa et meldrysset bord og brug en kagerulle til at rulle ud til en firkant. Circa
40x 30 cm ogcirca -1 cmtyk.

Lav remoncen ved at blande alle ingredienserne i en skal

Brug en kniv til at smgre remoncen ud pa hele dejpladen

Start fra en ende side (langsiden) og rul en pglse af dejen

Klap den lidt til i enderne sa den er lige tyk

Brug en kniv til at skeere 1-1 72 cm tykke skiver af pglsen

Laeg et stykke bagepapir pa bagepladen

Laeg hver rulle teet sammen pa bagepladen, fold den lase “ende” af rullen ind under sig
selv — det holder lidt pa remoncen

grader (ovnen skrues op)

eller

Ved brug af dampovn anbefales faglgende:

De farste 5 min ved 180 grader med 80% vand
Derefter 10 min uden vand ved 180 grader

Afslut med circa 5 min hvor ovnen skrues op pa 220 grader







