Vandkringle 6 steenger

Ingredienser Fremgangsmade

2 1/4 dl handvarm vand - eller % vand og %2

meelk 1. Lees farst opskriften igennem

50 g geer 2. Vask haender, find og vej alt hvad du
ca. 880 g mel skal bruge

1eg 3. Rer geeren ud i den handvarme vaske
50 g sukker 4. Tilsaet de gvrige ingredienser - hold evt.
5 g salt lidt mel tilbage

5 g kardemomme 5. /It dejen godt - den skal veere blad og
265 g margarine eller smar smidig

6. Del dejen i 6 lige store stykker - vej dem
evt.

7. /It hvert stykke til en glat dej

Vandkringle har mange andre navne. Men 8. Lad dem hvile i 5 min.

feelles for dem er, at de er lavet af en blgddej | 9. Rulles ud i rektangler - ca. 15x30 cm

og er fyldt med remonce og creme. Sd kan | 10. Sprgjt en tyk streg remonce midt pa og

du komme kanel, rosiner, nougat, eller hvad glat den ud

du nu kan lide i. Du kan drysse overfladen | 11. Sprgjt nu creme (bare pulver creme -

med ngddeflager og perlesukker, eller du uden flade) midt pa og glat det ud

kan leegge glasur pa, nar den er bagt. Mulig- |12. Hvis du vil have kanel eller andet i ogsa,

hederne er mange, sa det er helt op til dig - kommes det i nu

og hvad du har i skabet. 13. Nu folder du hver ende ca. 1 cm ind (s
den ligesom lukkes)

14. Sa folder ud den ene lange side halvt ind
over

15. Herefter folder du den anden lange side
ind over, sa den kommer til at ligge ca. 1
cm ind over den ferste lange side

16. Tryk den let ned, sa dejen lukkes helt
(for at holde fyldet inde)

17. Lagges pa bageplade med bagepapir
med sammenfgjningen nedad - har du af-
lange aluforme kan de bruges

18. Tryk dejen let med pege- og langefinger

19. Haever i ca. 1 time

20. Taend ovnen pa 200 grader

21. Bages i ca. 20 min.

22. Kan sagtens fryses - bade ra og bagt

23. Hvis du fryser dem ra, tager du dem ud

af fryseren om morgenen og lader dem
sta og have (i flere timer)



http://bkjaer.dk/Remonce.html

