Nem fødselsdagskringle

  

Tilberedningstid: 60+min.

Antal: 1 stk.

1½ dl mælk

25 g gær

1 æg (str. stor)

2 spsk sukker

lidt salt

400 g hvedemel ca.

Creme

2 dl Karoline's VanilleCreme

1 spsk majsmel

½ æg

Tilbehør

1½ dl rosiner

æg til pensling

Pynt

30 g mandelflager

perlesukker

Bag kringlen ved 190 grader i 15-20 minutter.

Lun mælken og opløs gæren heri. Rør æg, sukker og salt i vædsken. Tilsæt melet lidt ad gangen, og ælt dejen sammen til en blød og smidig dej. Lad den hæve

ca. 30 minutter. Creme: Pisk vanillecreme med Maizena og æg og varm op ved lav varme og under piskning til en jævn creme. Lad cremen koge igennem ca. 1

minut og afkøl den.Slå dejen ned og rul den ud til et langt “bånd”, ca. 75 cm langt og 15 cm bredt. Fordel vanillecreme og rosiner herpå. Rul dejen sammen

som en tynd roulade på den lange led. Form rouladen til en kringle og læg den på en bageplade med bagepapir. Skær en dyb revne i kringlen hele vejen rundt,

så fyldet kan flyde lidt ud. Lad kringlen hvile 15 minutter. Pensl dejen med æg og drys med mandelflager.

Drys evt. med flormelis ved serveringen. Serveres med varm Matilde Kakaomælk eller varmede Matilde Café kaffedrikke til de voksne.

