lynhorn med æblefyld 

Ingredienser:

50 g margarine/smør

250 g mel

50 g sukker

1 æg

3 tsk bagepulver

1 1/4 dl mælk

Fyld:

1 dl æblemos

Pynt:

æg, kanelsukker og hakkede nødder

Fremgangsmåde:

Bagepulver og sukker blandes i melet. Margarine/smøret hakkes i melet til en grynet masse.

Æg og mælk tilsættes og samles til en dej med hånden. Dejen deles i to. Hver del rulles ud til en rund plade. (ca 25 cm i diameter) Hver plade skæres ud

i 8 trekanter.

På hver trekant lægges 1-2 tsk æblemos. Trekanten rulles sammen til et horn fra den brede ende mod spidsen.

Formes som horn og sættes på en bageplade med bagepapir med spidsen nedad. Pensles med sammenpisket æg og pyntes med kanelsukker og hakket nødder.

Bagetid: ca 15 min ved 225 grader.

