Rebild smørkage

Ingredienser:

275 g mel

175 g smør

50 g gær

½ dl fløde

1 stk. æg

1 spsk. sukker

Fyld:

Creme:

2 stk. æggeblommer

1 spsk. sukker

1½ dl mælk

2 tsk. mel

½ tsk. vaniljesukker

Remonce:

5 spsk. sigtet flormelis

150 g smør

Fremgangsmåde:

Dejen:

Smørret smuldres i melet og æltes til en smågrynet dej. Gæren udrøres i fløden og blandes med æg og sukker, som herefter blandes i dejen. ( dejen må ikke

æltes for meget.)

Cremen:

Pisk æg og sukker i en gryde og tilsæt mel og mælk, hvorefter cremen opvarmes, under stadig omrøring, til den er tyk.

Cremen tilsættes vanilje og sættes til afkøling.

Remonce:

Florsukkeret røres forsigtigt sammen med den blødgjorte smør.

Rul halvdelen af dejen ud i en rund plade, lidt større end springformens omkreds og beklæd den smurte springform 2-3 cm op af kanten.

Fyld cremen på dejen og fordel den jævnt.

Rul den anden halvdel af dejen ud til en rektangel, og smør remoncen på i et jævnt lag. Stykket rulles sammen (på den smalle led) til en pølse, som deles

i 8-10 snegle.

Sneglene fordeles over cremen i formen.

Smørkagen skal hæve i ca. 30 minutter på et ikke for varmt sted, hvorefter den pensles med æggestrygelse og bages ved 225° i 30-40 minutter.

Lad smørkagen afkøle lidt, inden den tages ud på en bagerist. Dekorer til sidst med hvid glasur.

