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HERLIGE KANELSNEGLE

Da jeg fik bern, drem-
te jeg om at blive den
mor, der var hjiemme,
nar de kom fra skole
- og som ville sta klar
med te og hjemme-
bag i bedste Morten
Korch-stil. Virkelighe-
den blev selvfalgelig
noget anderledes end
dremmen, men det er
da blevet til et par ef-
termiddage i lobet af
arene. For nylig tog
jeg tidligt hjem for at
bage ungernes ynd-
lingssnegle. Jeg lave-
de te og teendte stea-
rinlys - og ventede.
Men ungerne - de
kom ikke, for de hav-
de travit med deres!
Men sneglene smag-

te stadig godt, da vi
endelig madtes - og
her er de.

Der bliver ca. 30
snegle ud af denne
portion.

3 dl meelk

50 g geer

600 g hvedemel
50 g sukker

/2 tsk. salt

250 g smor
ekstra mel til zlt-
ning

1 2g til pensling,
sammenpisket
FYLD:

250 g smeor

3 tsk. kanel

6 spsk. sukker

Lun meelken til lun-

ken. Rer geeren ud i
den, og bland mel,
sukker og salt i en
skél. Smuldr smerret i
med haenderne, il
blandingen har konsi-
stens som savsmuld;
tilseet den lunkne
meelk, og rer dejen
godt sammen.

Leeg dejen ud pa bor-
det, og eelt den godt
igennem - den er lidt
klistret, men det kan
sagtens lade sig gere,
hvis du har lidt mel
ved handen. Nar den
er smidig og glat, stil-
les den til heevning i
en skal et lunt sted
med et kleede over i
30 minutter.

Mens dejen haever, la-

ves kanelfyldet: Smor-
ret reres bledt med
kanel og sukker - det
er vigtigt at rere godt
igennem, sa der ikke
er rene smarklumper
i. Stil blandingen ved
stuetemperatur, til
den skal bruges.

Nar dejen har heevet,
drysses mel pa kok-
kenbordet, og den rul-
les ud i 2 cm’s tyk-
kelse, 30 cm’s bred-
de og 60-70 cm’s
leengde. Fordel nu ka-
nelfyldet pa dejen, og
serg for, at det kom-
mer helt ud til kanten,
s& der er fyld i hele
sneglen, nar dejen
rulles ud. Rul nu de-
jen sammen pa den
lange led, sé det en-
der med at vesre en
lang polse. Skeer
sneglene ud i 1 cm’s
tykkelse, og leeg dem
pa bagepapir p& ba-
geplader og med et
par centimeters af-
stand, ellers bager de
sammen. Lad snegle-
ne efterhaeve i 20 mi-
nutter pa bageplader-
ne under et kleede, og
pensl med ag, inden
de seettes i ovnen i
15-20 minutter ved
200°. Lad dem kole
lidt af pa en bagerist,
inden de spises.

Sneglene smager
bedst samme dag,
men kan uden pro-
blemer lunes let i da-
gene efter og stadig
veere som friskbagte.
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