Kringle

Ingredienser:

30 g gær

3/5 dl lun mælk

(evt. fløde)

1 æg

1 spsk. sukker

100 g smeltet smør

(afkølet)

250 g mel

Fyld:

50 g blødt smør

50 g flormelis

50 g rosiner

50 g sukat

50 g hakkede mandler

Pynt:

1 æg til pensling

Perlesukker

Hakkede mandler

Fremgangsmåde:

Opvarm smørret næsten til smeltepunktet, og lad det køle af under omrøring, så dets konsistens bliver blød og cremet. Rør gæren ud i den lune mælk, og pisk

sukker og æg i.

Tilsæt smør og mel, og rør dejen sammen med en træske. Når dejen er nogenlunde samlet, hældes den ud på et melet bord og æltes, til den er let og smidig

– vær ikke for hård ved den. Lad dejen hæve et lunt sted ca. 1 time.

Ælt dejen igennem efter hævningen, og rul den ud på et melet bord, til den ca. har målene 15x70 cm. Rør fyldet sammen, og smør det ud på dejen. Rul dejen

sammen på den lange led.

Form dejpølsen til en kringle på en smurt bageplade – fold enderne ind under kringlen, og sørg for, at kringlen er åben, da den hæver en del under bagningen!

Lad kringlen hæve ca. 20 minutter.

Pensl kringlen med et sammenpisket æg, og giv den et drys perlesukker og hakkede mandler. Bag kringlen midt i ovnen ved 225°C i 15-20 minutter. Server kringlen

lun.

