Sølvkage

Ingredienser:

200 g smør/margarine

250 g sukker

250 g mel

2 tsk. bagepulver

1 tsk. vanille

8 æggehvider (kan købes i små kartonner)

Fyld:

25 g hakkede mandler

groft sukker

Fremgangsmåde:

Smør/margarine røres helt blød og derefter hvid med sukkeret, - mel, bagepulver og vanille sigtes i og køres med rundt. Til sidst vendes de piskede hvider

forsigtigt i. Er dejen meget fast, må der røres lidt

æggehvide i, før resten vendes varsomt i dejen.

Bages i godt smurt form ved 160-170° i 1¼-1½ time.

Æggehvidekager virker lidt svampede

