oldemors marmor småkager 

Du skal bruge:

500 gram hvedemel

375 gram margarine

150 gram sukker

to æggeblommer

to teskefulde vanillesukker eller en stang vanille

to spiseskefuld usødet kakao

Forberedelse

Hvis du bruger en vanillestang, skal du skrabe kornene ud og bruge dem. Selve vanillestangen smides væk.

Dejen

Mel, sukker og vanillesukker blandes i en skål.

Margarine, der skal have stuetemperatur, smuldres ned i melblandingen.

Dernæst tilsættes æggeblommerne, og dejen æltes godt sammen.

Dejen dækkes med husholdningsfilm og stilles koldt en halv times tid.

To farver

Dejen deles i to portioner.

Den ene del af dejen æltes godt sammen med kakaoen. Derefter deles den i fire mindre stykker, der hver især rulles til fingertykke pølser.

Den anden del af dejen deles også i fire mindre portioner og rulles til fingertykke pølser.

Tilberedning af dejen

Tag en lys og en mørk pølse, og sno dem sammen.

Rul derefter pølsen sammen, så du får en dejstang.

De fire dejstænger pakkes ind i husholdningsfilm og lægges i fryseren en halv times tid.

Småkagerne

Dejen skæres i tynde skiver på to til tre millimeter. Dejen skal være fast, fordi det ellers kan være svært at skære så tynde skiver.

Bagning og opbevaring

Småkagerne lægges på en bageplade beklædt med bagepapir og bages i en forvarmet ovn ved 185 grader i 10 til 15 minutter.

Hvis du bager kagerne i en varmluftovn, skal ovnen kun opvarmes til 170 grader, men den skal stadigvæk forvarmes.

Kagerne skal køle af på en bagerist og opbevares i en kagedåse. Husk først at komme kagerne ned i kagedåsen, når de er helt kolde.

Tip

Du kan også skære de fingertykke pølser i stykker på størrelse med en stor nød og trille dem til kugler.

Læg kuglerne på en bageplade beklædt med bagepapir og tryk dem let med en gaffel, som du dypper i vand.

Bagetiden er ti til femten minutter.

