Marthas kringle
Dej

300 g hvedemel

30 g gær

150 g margarine

25 g sukker

1 æg

1  1/4 dl. Lunken mælk (20 grader)

Fyld
100 g margarine
100 g flormelis

80 g marcipan

80 g rosiner (tilsættes senere) eller undlades
Pynt
Sammenpisket æg, sukker og mandelflager

Fremgangsmåde

1. Væsken lunes til 20 grader, gæren udrøres heri

2. Margarine, sukker og æg tilsættes og røres sammen i 1 min.

3. Melet tilsættes og æltes i 4-5 min.

4. Stilles til hævning tildækket i 15 min.

5. Dejen deles i 2 stykker, rulles ud til 2 pølser af 40 cm længde, lægges på et meldrysset bord, klappes flade og rulles i bredden til 20 cm

6. Fyldet røres sammen og smøres ud i midten af hver stang i ca. 5 cm bredde, herefter strøes 40 g rosiner på hver stang.

7. Den ene langside foldes ind til midten og pensles let med vand. Den anden side ind til midten af den første.

8. Sættes på bageplade med bagepapir og pensles med vand.

Hævning
1. Tænd for ovnen på 50 grader. Når termostaten slukker, slukkes ovnen og kringlen sættes til hævning i ovnen i 15-20 min.

2. Tag herefter pladen forsigtigt ud. Sæt ovnen på bagetemperatur 200 grader (varmluftsovn 180 grader)

3. Kringlen pensles med sammenpisket æg. Sukker og mandelflager eller perlemelis strøes på. (Æggestrygelse = 1 æg, 1 knivspids salt og 1 spsk. Vand piskes sammen).

4. Når ovnen er klar sættes kringlen ind og bages i ca. 15 min. på næstnederste rille.
