Kringlestang

Ingredienser

250 g smør

1 dl vand

50 g gær

2 æg

2 spsk sukker

500 g mel

Fyld:

2 spsk kanel

2 spsk sukker

1 dl rosiner

Creme:

5 æg

3 spsk sukker

3 spsk majsstivelse

1 l mælk

3 tsk vanillesukker

Pynt:

1 sammenpisket æg

50 g hakkede mandler

2 spsk perlesukker

Fremgangsmåde

Smelt smørret og tilsæt vand. Rør gæren ud i blandingen, når den er lillefingervarm. Pisk æggene i ét af gangen og tilsæt dernæst sukker og mel. Lad dejen

hæve tildækket til den har dobbelt størrelse – ca. 1 time.

Imens laves cremen. Pisk æg med sukker, maizena og halvdelen af den kolde mælk i en gryde. Tilsæt resten af mælken og pisk over middelstærk varmen til cremen

bliver tyk. Fjern gryden fra varmen og pisk vanillesukkeret i. Læg et stykke staniol over cremen, så den ikke danner skind. Afkøl cremen.

Slå dejen ned og rul den ud til 1 cm tyk rektangel på et stykke bagepapir. Læg cremen i midten på den lange led, men ikke helt ud til de to ender. Drys

kanel, sukker og rosiner over cremen. Fold først de to endestykker op over cremen og dernæst de to sidestykker. Rul kringlen om på den anden side, så lukningerne

vender nedad. Løft bagepapiret med kringlen op på en bageplade og lad den efterhæve 15 min.

Pensl kringlen med æg og drys med mandler og perlesukker. Bag kringlen i ca. 20 min ved 175°C.

