KANELSNEGLEKAGE

Nar kanelsneglekage bages i en form, slipper man
for, at alt fyldet flyder ud og gar til spilde.
Remoncen forbliver i sneglene og gar dem ekstra
leekre og snaskede, og den tykke, hvide glasur
seetter prikken over i’et.
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50 g sukker

1 knsp salt

1 tsk vaniljesukker

1 spsk kanel

ca. 350 g hvedemel

100 g smar (stuetempereret)

Remonce

e 150 g brun farin
e 150 g smar
e 2 spsk kanel

Glasur

e leéeeg
e 100 g flormelis
« lidt vand (kogende)

Lun meelken i en gryde eller i mikrobglgeovn,
indtil det er fingervarmt. Oplgs gaeren heri.
Kom aegget i, og pisk det sammen.

Bland sukker, salt, vaniljesukker, kanel og
mel sammen i en skal for sig. Kom sa

halvdelen i meelken, og rgr det godt sammen.

Skeer det blgde smgr ud i tern, og kom det i
dejen sammen med resten af de tgrre
ingredienser.

/EIt dejen godt, til den er blgd og smidig —
den ma ikke blive for tgr. Lad den hvile i 15
minutter.

Lav remoncen ved at piske brun farin, smar
og kanel godt sammen med en elpisker.

/lt dejen let igennem, og rul den sa tyndt ud
med en kagerulle, uden at bruge for meget
mel. Rul den ud i en kvadrat pa ca. 30x30
cm, hvis du laver en kanelsneglekage til en
rund form pa ca. 25 cm i diameter.

Fordel remoncen jeevnt over hele dejen.

Rul dejen sammen som en roulade, og skaer

den ud i 8 kanelsnegle (svarer igen til 1 form).

Smagr et fad eller en springform, og fordel
kanelsneglene langs siden af formen og den
sidste i midten som pa billedet. Lad
kanelsneglekagen haeve i ca. 30 minutter.

Pensl kagen med pisket &g, og bag den ved
175 grader i ca. 25 minutter.

Lad kagen kgle af, og pynt den sa med hvid
glasur. Bland flormelissen med en lille smule
kogende vand, indtil glasuren er tyk og glat.
Kom den i en pose, og klip et lille hul i enden.
Sprgijt en cirkel af glasur pa hver kanelsneg! -
du kan ogséa bruge mere, hvis du har lyst.
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