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e [/2 stk vaniljestang e 250 g hindbzermarmelade
o /0 g flormelis e 200 g flormelis
o |50 gsmar e | spsk Vand
e 250 g hvedemel e 7 spsk. krymmel/pastelfarvede sma
e | tsk bagepulver sukkerkugler
e 05 dvand
Lav dejen:

I. Vaniljestangen fleekkes pa den lange led, og vaniliekornene skrabes ud med en lille kniv.
Kornene og | spiseskefuld flormelis mases sammen med en lille palet pa bordet, sa
kornene skilles ad.

2. Vaniljesukker, den resterende flormelis, stuetempereret smgr, hvedemel og bagepulver
zltes sammen. Tilszet til sidst vandet, og lt dejen smidig og glat.

3. Dejen stilles i keleskab i en halv time, til den skal rulles ud. Den kolde dej trilles til en
tyk, lang polse. Form pgilsen i rigeligt mel til €t langt rektangel ca. 20 X 30 cm. Det
udrullede rektangel skaeres ud i to 2 lige store strimler ca. 8 X 27 cm med lige kanter.

Det er vigtigt, at de er ngjagtigt ens, da de skal legges oven pd hinanden til sidst.
Bag kagerne:

I. De to ens strimler bages pd bagepapir 10 - |12 minutter ved 200 grader. Det er ok, at
strimlerne virker "halvbagte".

2. Leeg kagerne sammen:

3. Bundene afkgles og leegges derefter sammen med hindbarmarmeladen. Lav en tyk
glasur og stryg den pd og drys straks med de farvede sukkerkugler/krymmel. Udskeer til

"snitter" med en skarp kniv.
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