Marengskakler

Denne kage skal bages lige, før den skal bruges. Så smager den bedst.

Ingredienser:

200 g smør

225 g mel

4 æggeblommer

Marengs

4 æggehvider

200 g sukker

100 g mandler

Fremgangsmåde:

Smørret smuldres i melet, og dejen samles med æggeblommerne. Hviler ½ time. Rulles ud til en firkant. Den skal endelig rulles tyndt ud.

Æggehviderne piskes meget stive med 4 tsk sukker. Resten af sukkeret blandes forsigtigt i hviderne. Brug en dejskraber. Mandlerne smuttes, hakkes og blandes

i marengsmassen.

Denne fordeles over den anden dej, og pladen sættes i en ovn på 150 grader, til marengsen er tør, ca 45 minutter.

Derefter skæres kagen ud i firkanter, der tages af pladen og lægges til afkøling. Smager bedst som nybagte

