Kanelbrød

3 dl minimælk

30 g margarine

1 pk. gær

1 tsk. salt

1 tsk. sukker

600 g god hvedemel

Fyld:

50 g. margarine

3 spsk. sukker

2 tsk. kanel

Mælken lunes og gæren røres ud heri.

Resten af ingredienserne tilsættes og dejen æltes godt igennem. Stilles til hævning i 30 min. - tildækket med husholdningsfilm (det bevirker, at dejen forbliver

fugtig og blød).

Fyldet røres sammen, så det er meget blødt.

Dejen tages ud af skålen, æltes godt igennem og rulles derpå ud til en rektangel med kagerullen, hvorefter fyldet smøres på. Dejen rulles nu sammen som

en slags roulade. Samlingen skal vende ned mod bagepladen.

Efterhæver i 20 min.

Pensles med æg

Bagetid: ca. 25 min. ved 200 grader.

