KANELSTJERNE -
LAEKKER OPSKRIFT

PA
KANELSTJERNEKAGE

Denne opskrift pa kanelstjerne er nem at fglge, og
resultatet bliver en super flot kage, der smager
som traditionelle lekre kanelsnegle. Brug
billederne til at se, hvordan du former stjernen.

. 1 stk -
Til

15 g geer

1 dl meelk

1 dl vand

1eeg

3 spsk sukker

%, tsk salt (fint)

400 g mel

40 g smgar (stuetemperatur)
ekstra mel (til udrulning)

Kanelremonce

4 tsk kanel

100 g sukker

50 g brun farin

175 g smar (stuetemperatur)

Pensling
e vand
o« meelk

Kom gaeren op i en skal, og tilsaet meelk,
vand og aeg. Rar i skdlen, til geeren er oplgst.
Tilseet sukker og salt, og tilseet derefter mel
lidt efter lidt. Hold lidt af melet tilbage, og brug
det til at eelte dejen faerdig pa bordet.

Lad dejen hvile i ca. 10 minutter.

It smarret ind i dejen. Det bliver meget
klistret, men du skal bare blive ved med at
aelte, for sa begynder dejen ligesa langsomt
at samle sig. Nar du har altet i 5-10 minutter,

kan du tilseette lidt ekstra mel, sa dejen
nemmere kan slippe bordet.

Del dejen op i 4 lige store dele, og form dem
til kugler. Lad dem haeve i ca. 1 time.

Kanelremonce::

Bland kanel og sukker, og rgr det sammen
med brun farin og smer. Lad blandingen sta
pa kakkenbordet, til den skal bruges.

Rul dem ud med en kagerulle, sa de alle har
samme starrelse. Fordel kanelremoncen pa
tre af dejstykkerne, og s@rg for, at dejen nar
helt ud til kanten. Leeg dem i lag: dej,
remonce, dej, remonce, dej, remonce, dej.

Seet et lille glas i midten af kagen, og skeer
igennem lagene af dej 16 gange fra midten
ud til kanten af dejen. Fjern glasset. Rotér
hvert andet stykke dej mod hgjre og hvert
andet mod venstre, sa stykkerne kan saettes
sammen to og to i enderne.

Lad kanelstjernen efterhaeve yderligere en
times tid. Pensl den med vand, og bag den
derefter i ca. 20 minutter ved 190 grader, til
den er gylden pa toppen. Pensl den med
meelk, sa snart den kommer ud af ovnen.

Jeg dekorerede min kanelstjerne med
spiseligt glimmer og sukkerkugler, men den
kan sagtens serveres, som den er.
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