Appelsinsnegle  16 stk.

1 ½ kop mælk

3 kopper mel.

3 ss margarine.

en pakke gær

fyld:

4 ss margarine

4 SS sukker.

2 SS kanel

det er næsten altid for lidt så lave dobbelt portion hvis du er til meget snask.

pynt:

1 kop flormelis

saften af ½ appelsin

skallen af ½ appelsin.

    1 hæld mælken i en lille gryde og sæt den over midel varme.

2 når mælken er fingervarm hælder du den over i en skål sammen MED gæren. rør til gæren er opløst.

3 kom margarine og mel i skålen og æld DET hele sammen.

4 rul dejen ud til en lang firkant ca. ½ cm tyk.

fyld

5 kom ingredienserne i en lille skål og rør DET sammen ind til DET er blevet til en

jævn masse.

6 smør fyldet ud på dejen, men ikke helt ud til kanten.

7 tril dejen til en fast pølse på den lange led.

8 skær pølsen i skiver og læg dem på en bageplade.

9 forhæve : 20 min.

ovn: 200 grader.

bagetid: 10 min.

pynt med appelsinglassur.

10 riv lidt af en appelsin.

11 præs saften af ½ appelsin

rør appelsin skal, appelsinsaft og flormelis sammen MED en ske.

smør så glasuren på sneglene.

du kan også lave kanelbrød så skal du bare lægge hele kanelrullen på pladen.

forhæve : 30 min.

ovn: 200 grader.

bagetid: 30 min.

