Kanelsnegle med creme i
Opskrift til 12 stk.

Samlet tid

2 timer

Ingredienser

Dej

2 dl sgdmaelk

70 g smar

20 g geer

1 tsk. salt

1/2 tsk. stgdt kardemomme

30 g sukker

400 g hvedemel

pensl med lidt sgdmeelk + 1 aeggeblomme

Kanelremonce

2-3 spsk. kanel
50 g marcipan
40 g blgdt smer
30 g sukker

Vaniljecreme

e 2,5 a@ggeblommer

40 g sukker

20 g maizena / majsstivelse
1 vaniljestang

lidt over 2 dl sgdmaelk

Pynt

e 60 g mgrk chokolade

Sadan ger du
DEJ:

1. Lun halvdelen af maelken og smgrret i en gryde eller i mikrobglgeovnen til smgrret smelter.
Bland det sammen med den anden halvdel kolde maelk, sa det bliver lunken (hellere lidt for
koldt end for varmt, da geeret ellers ikke kan haeve ordentligt op).

2. Kom det i en rgremaskine sammen med gzer, salt, kardemomme og sukker og rgr til geer er
oplgst. Kom sa mel i og rgr godt rundt. Jeg startede forsigtigt og satte sa tempo pa, sa den fik
6-7 minutter pa ret hgj omdrejning, sa dejen til sidst slap alle kanter.

3. Leeg et stykke vitavrap over skalen + et viskestykke og lad dejen haeve i en times tid.
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VANILJECREME:

1. Imens laves cremen: flaek vaniljestangen og skrab kornene ud. Kom det + selve stangen i en
gryde sammen med det meste af maelken her til (gem en sjat) og varm godt op, lige inden det
koger.

2. | en skal piskes sukker, @aggeblommer, maizena og resten af den kolde maelk godt sammen.

Imens du pisker, haelder du den varme maelk med vaniljekornene ned til aggeblandingen.

4. Herefter haeldes det tilbage i gryden. Nu skal det varmes stille og roligt op imens du pisker godt
i gryden. Cremen bliver tykkere, sa der skal bare rgres konstant imens.

5. Nar den er tyk nok haeldes cremen ud pa en tallerken og et stykke film kommes over. Laeg det
helt ned til cremen, sa der ikke dannes skorpe pa den. Lad den kgle af sadan.

w

REMONCE:

1. 1 en skal rgres kanel, marcipan, smgr og sukker sammen.

FOLDEMETODE:
1. Kom dejen ud pa et bord, drysset med et tyndt lag mel. Rul den ud til en stor firkant.
2. Smgr nu remoncen ud pa hele firkanten
3. Rul til en pglse og skaer tynde skiver af (mine malte ca 2 cm)
4, Leeg dem pa en bageplade beklaedt med bagepapir
5. Kom igen dit stykke film og et viskestykke over og lad dem efterhaeve en halv times tid. Taend

nu ovnen pa 180 grader varmluft.

6. Kom din vaniljecreme i en sprgjtepose og sprgjt sma toppe ned i dine snegle i midten. Du kan
lige dbne dem forsigtigt op med fingrene inden cremen sprgjtes ned i midten. Der ma gerne
vaere godt med creme i hver snegl.

7. Pensl med seggeblomme og maelk der er rgrt sammen og bag dem i ovnen i 15 minutters tid (til
de er gyldne pa toppen og let sprade i kanten)

8. Kgl af pa en rist og pynt med smeltet chokolade hvis du synes
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