Sod gaerdej til snurrer

1.000g mel
100g sukker
15g salt

100g geer
500g spdmaelk
50g g

125g blgdt smer

Geer oplases i malk og &g. Tilset mel, sukker og salt.

Tilseet blgdt smar efter 5 min. altetid

Dejen altes ca. 10 — 12 min.

Efter endt altning deles dejen i 3x600g

Hviler 15 min.

600g rulles ud pa 20x60cm (10 stk. kanelsnurre/kardemomme)
2/3 dele af dejen smgres med remonce (ca. 170g remonce)

1/3 uden remonce foldes ind over halvdelen af det smurte

Den sidste deles foldes ind over sa der opstar 2 lag remonce og 3 lag dej
Skeeres i strimler & 2cm, drejes og stilles pa plade eller i form.
De feerdige snurre stilles et lunt sted, til haevning i ca. 45 min.
Pensles med &g og bages ved 220°

Kan efter endt bagning stryges med sukkerlage

Remonce

Kanel remonce
80g marcipan
80g smar

80g sukker

Kanel efter behov

Kardemomme remonce
80g marcipan

80g smar

80g sukker

Kardemomme efter behov

Sukkerlage
2409 sukker
80g vand
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