Ingredienser
Gaerdej

e 25 ggeer

e 3 dl sgdmeelk

e 2 spsk. sukker

e 12eg

e 600 g hvedemel

e 1/2 tsk. salt

¢ 100 g blgdt smar
¢ 1 2eq til pensling

e 125 g marcipan

e 125 g sukker

e 125 g blgdt smar

e 3 peerer (250 g revet vaegt)

e 75 g ristede og afskallede hasselngdder
e 75 g mgrk chokolade

Sadan gor du

Varm sgdmeelken i en gryde til den er lillefingervarm.

Rar geer og sukker ud i maelken til geeret er oplgst og tilseet segget.

Haeld hvedemel og salt i skalen og elt dejen kort sammen.

Tilseet det blgde smgr og aelt dejen ved medium hastighed i ca 5 min til den er blank og

skinnende. Lad dejen have tildeekket ved stuetemperaturica 1 time.

5. Heeld dejen ud pa et meldrysset bord og sla den sammen, sa den bliver smidig igen. Rul dejen
ud til et stort rektangel pa ca 35*%60 cm.

6. /It marcipan og sukker godt sammen. Tilseet smgr og aelt det sammen til en ensartet blanding
- pisk det evt med en
elpisker, hvis det klumper.

7. Smar remoncen ud pa dejen - sgrg for at det er fordelt pa hele dejen og kommer ud til
kanterne.

8. Riv paererne groft pa et rivejern og pres sa meget af vaeden ud af paererne som muligt. Hak
chokoladen og hasselngdderne groft.

9. Fordel de revne paerer ovenpa remoncen og drys med hakket chokolade og hasselngdder. Tryk
chokolade og hasselngdder lidt ned i dejen, sa det ikke falder af nar du skal folde dejen.

10. Fold dejen ind over sig selv pa det lange led sa du nu har 3 lag og et rektangel pa ca 35*¥20 cm.
Rul dejen lidt tyndere sa du har et kvadrat pa ca 35*%30 cm. Skaer nu tynde strimler af dejen pa
det korte led (sa strimlerne er 30 cm lange) - de skal veere 1,5-2 cm brede.

11. Sno en strimmel om sig selv, sa du twister den og rul den til en snegl om din pegefinger. Faestn
enden af sneglen under sig selv og sgrg for at midten ikke popper op. Placer snurrerne pa to
bageplader beklzedt med bagepapir, og lad dem efterhave tildaekket i ca 45 min.

12. Pisk &g, salt og vand sammen og pensl dine snurrer. Drys med lidt svensk perlesukker og bag
snurrerne (en plade af gangen) ved 210 grader i ovnen i 12-13 minutter, til de er gyldne og
haevet flot op.

13. Lad snurrerne kgle lidt af inden de nydes mens de stadig er lune.
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