Kanongod kringle!

Vet du hva jeg sitter her og tenker pa? Nei, selvfglgelig vet
du ikke det. Men det skal jeg jammen fortelle deg! Jeg tenker:
“Hvorfor 1 all verden baker jeg ikke kringle oftere?”. Eller
bor jeg kanskje ga enda lenger? Hvorfor baker ikke verden
kringler oftere!? Det er noe sad sabla trygt og traust over
kringler, en sirkel av luftig gjerbakst og tradisjon, tjukke
skiver av kjarlighet og kanel. Ogsa smakte denne sa fantastisk
godt! Det er nesten sd jeg tenker at hadde navnet mitt vart
Kari, sa kunne jeg vart tilbgyelig til a depe om denne bloggen
til KringleKari! (Na bgr du lage en slik blogg om du leser
dette og heter Kari. Jeg bare nevner det). Men fra spgk til
baking. Bak denne kringlen, sa skjegnner du hva jeg mener.
Kringle er kult. selv om man bare heter Astrid og er en skarve
Bollefrue. []

Du trenger:


https://bollefrua.no/2016/04/17/kanongod-kringle/

Til deigen:

ca 375 g siktet hvetemel

100 g meierismar

45 g sukker

finrevet skall av ca 0,5 sitron
2,5 dl melk

0,5 pakke gjer (fersk eller tarr)
Til fyllet:

2 rause ss mykt meierismgr

2 ss sukker

1 toppet ts kanel

ca 4 ss rosiner (kan slgyfes)

ca 25 hasselngtter eller mandler, hakket
sammenvispet egg til pensling

evt perlesukker

Ha alle ingredienser til deigen i en eltebolle og elt i1 ca 5
minutter. Hvis deigen virker svart klissete kan du tilsette en
0g en spiseskje mel til deigen begynner & slippe bollen. la sa
deigen heve under plast i en time.

Ha deigen pa benken og trill til en lang pglse. Klem den litt
flat og kjevle den ca 20 cm bred, slik at du far et langt og
litt smalt rektangel. Rgr sammen smgr, sukker og kanel og bre
utover leiven. Strg over ngtter og rosiner. Rull sammen pa
langsiden til en lang pglse. Del den i to pa langs pa midten



og tvinn de to delene om hverandre. Legg i en sirkel pa et
bakepapirkledd stekebrett og knip endene godt sammen. La heve
under plast i ca 40 minutter. Sett ovnen pa 200 grader. Pensle
med egg og strg over perlesukker. Stek midt i ovnen 1 ca 25
minutter eller til gyllen og har en hul 1lyd nar du banker pa
den. Avkjgl pa rist. KOS DEG.




