Kanelsnegle uden fedt.

Ingredienser:

50 g gær

2 dl skummetmælk

75 g kvark 5 + eller Cheasy A 38

1 helt æg og en æggehvide

2 tsk sukker

1 tsk salt

500 - 600 g mel

Fyld

2 store syrlige revne æbler (lad noget af saften løbe fra)

3 spsk rørsukker

1 spsk kanel

1 spsk vanillesukker

Fyldet blandes inden det smøres på.

Gæren udrøres i den lune mælk. Sukker, cheasy A38 og de sammenpiskede æg tilsættes.

Mel og salt blandes og tilsættes gradvis.

Ælt dejen godt igennem og stil den til hævning i 30. min.

Dejen slås ned og æltes lidt. Rulles ud til en firkant.

Fyldes smøres på og dejen rulles sammen til en pølse.

Skær pølsen i ca. 2 cm tykke skiver.

Efterhæver 20-25 min.

Bages nederst i ovnen ved 200 grader i ca. 20 minutter.

