Luciasnurrer

Opskrift til 12 stk.

Samlet tid
2,5 timer
Ingredienser
Dej
e 25 ggeer
e 2,5 dl sgdmeelk
e 350 g hvedemel
e 1lille &g
e 50 g sukker
e 1/2 gram stgdt safran
e 1/2 tsk. salt
e 60 g smgar
Fyld

80 g marcipan

80 g sukker

120 g blgdt smer

1,5 gko appelsin (skallen)

Sukkerglace

1/2 dI sukker
1 dl kogende vand

Sadan gor du

1.
2.
3.

9.
10.

11.

Start med at lave dejen: kom geer i en skal sammen med den kolde maelk og rer ud

Kom sa mel ved og rar i 5-7 minutters tid.

Tilseet nu aeg, sukker, safran, salt og smeltet eller blgdt smar ved og rar det godt ud til dejen er
smidig og elastisk. Hvis den er for fugtig, tilseet mere mel.

Stil til haevning i en times tid med en opklippet plastikpose over + et viskestykke

. Imens den haever, kan du lave din remonce ved at blande ingredienserne sammen i en skal.

Mos dem godt sammen, jeg bruger bare handerne hertil.

Rul nu dejen ud pa et meldrysset bord, den ma gerne danne en firkant, sa tynd som muligt
uden den gar i stykker.

Smgr fyldet ud over det hele.

. Fold nu en tredjedel af dejen ind mod midten, og fold den anden tredjedel indover den farste, sa

du har 3 lag dej. Rul meget forsigtigt dejen sa flad som muligt, man pas pa den ikke spraekker,
sa fyldet presses ud.

Skeer dejen ud i strimler, ca. 2 cm brede.

Rul nu den ene ende ind mod midten. Nar du nar midten, vender du den om og ruller sa den
anden ende det sidste stykke (se video)

Laeg den ned pa en bageplade beklaedt med bagepapir og fortsaet sddan med resten af dejen
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12. Lad dem sa efterhaeve i 30 minutters tid under et stykke plastik + vistestykke

13. Imens kan du teende ovnen pa 180 grader varmluft

14. Bagiovnen i 20 minutters tid til de er gyldne

15. Imens de bager kan du blande sukker og vand i en skal, til sukkeret er oplgst

16. Pensl strakt snurrerne med sukkerglacen idet de kommer ud af ovnen, lad dem kgle pa en rist.
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