Waleskringle

Hva er bedre enn en flott og luftig waleskringle til dessert eller pa
kakebordet. Du kan ogsa servere kringlen til gjester med diabetes
eller sukkerallergi
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Kok opp vann og smgar. Tilsett mel og ror til deigen samler seg

Visp sammen ett og ett egg og tilsett i deigen. Rar godt
mellom hvert egg. Deigen skal vaere sa tykk at den holder
formen

Lag en sirkel ca. 16 - 18 cm stor med en spraytepose med stor
tipp

Sproyt sa i sikk sakk over ringen

Stekes pa 170°C i ca. 40 min. Ikke apne ovnsdgra underveis,
da faller kaken lett sammen!

Avkjal pa rist. Nar kringlen er avkjglt, deles og skjaeres den pa
langs

Fylles med vaniljekrem og pisket kremflate

Server med melisglasur eller et dryss med melis pa toppen og
gjerne en skal med friske baer

CC::) Egner seg til frysing (uten fyll og glasur)
J

TIPS
Ingredienser
200 g Mgllerens Hvetemel siktet
2,5 dI vann
125 g smar
4 stk egg

melis
vaniljekrem

kremflgte


https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/moellerens-hvetemel-siktet

Produkter du kan benytte til
denne oppskriften

Mogllerens
Hvetemel
siktet
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