
        
            Her er dit gratis uddrag

            Læs i og om bogen ved at klikke rundt i denne smagsprøve. Først og fremmest får du
                selvfølgelig en stor bid af selve teksten, men vi har også samlet info om bogen til
                dig.

             

            Rigtig god fornøjelse!
Gyldendal, 2017

        
    

Om Tid til kage

For første gang deler den populære Bagedyst-deltager Ditte Julie Jensen ud af sit hjerteblod og udgiver en selvstændig kogebog med sine yndlingsopskrifter.

I denne bog – som i Dittes liv generelt – er det årstiderne, der er den helt store inspirationskilde. Hver en lille tur ud i haven eller naturen kan inspirere Ditte til at bage. De friske ingredienser, de liflige dufte og de spiselige blomster titter frem overalt og nærmest tigger om at blive brugt. Og i koldere årstider eller perioder med mindre tid til selv at plukke og dyrke kan selv en tur i supermarkedet virke inspirerende. For også her er der masser af variation i udbuddet af råvarer, der er i sæson og ekstra gode netop nu – og dermed masser af grunde til at gå i køkkenet!

For Ditte er det at bage blevet en slags ventil for kreative impulser og fantasifulde indfald, og hun ønsker at smitte sin læser med lysten til at udtrykke sig gennem det perfekte lærred, en kage udgør. I hendes verden er det altid tid til kage – og så er det op til humøret og anledningen, om man har lyst til at skrue op for ambitionerne og teknikkerne, eller man bare vil fokusere på den gode smag og det gode bagværk.

Der skal være plads til det hele – året rundt.



        
            Ditte Julie Jensen

            Tid til kage

            Alle årstidens favoritter

            (Gratis uddrag)

            Gyldendal
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            TID TIL KAGE!

            Spørger du mig, er det altid tid til kage. Naturen frister, og der er altid en
                anledning til at kreere kager. For mig er det ofte årstiden, der danner ramme om
                mine idéer for en kage. Årstidens frugter, bær og ikke mindst naturens farver får
                det bedste frem i mig.

             

            Foråret står for mig for den lyse og milde natur, som langsomt vågner op efter en
                lang og mørk vinter. De første, spæde rabarber begynder at titte frem fra deres
                skjul, og de gule forårsfarver lyser op fra krokus, påskeliljer og forsythia. Så ved
                vi, at det er forår, og får lyst til lyse, lette og friske smage med et strejf af
                citron.

            Efter foråret kommer sommeren med sine lange og smukke dage, de lune nætter og duften
                af grill. En af de ting, jeg elsker allermest ved sommeren, er, at det er sæson for
                alle de farverige og smagfulde bær. De søde jordbær, de sure ribs, de vidunderlige
                hindbær – bær er for mig indbegrebet af sommer, og jeg elsker at kreere kager til
                denne blomstrende og solrige årstid.

            Sommeren bliver til efterår, der byder på naturens helt store tagselvbord inden for
                frugter og bær. Æbler og pærer bliver modne og tigger om at blive brugt til lækre
                sager i køkkenet. Men naturen begynder også så småt at gå i hi og vise sine smukke
                farver frem, fra de intense, mørke hyldebær til de røde paradisæbler og Nordens
                citrusfrugt, havtorn.

            Efterår bliver til vinter, og selvom bladene falder af og naturen pakkes ind i
                iskrystaller, er der stadig masser af lyspunkter at se frem til.

            
                [image: Illustration]
            
            Julen står for døren, og de varme krydderier, de friske tranebær og Sydens frugter
                kommer i sæson i dagligvarehandelen.

            Det er tiden, der skaber rammerne for dine kager – men uanset om det er forår,
                sommer, efterår eller vinter, er det nu altid tid til kage. Selve variationen i de
                skiftende årstider og de forskellige traditioner og højtider inviterer så meget
                desto mere til at kaste sig ud i et væld af kager og bagværk.

            Min vej ind i kageeventyret

            I dag sidder smilet højt på mine kinder, men sådan har det ikke altid været.
                Selvværdet var lavt, og troen på egne evner var lille. Sproget var en stor
                udfordring og kan til tider stadig godt være det, trods min uddannelse som
                advokatsekretær. Jeg er ikke et „sprogøre“, og det falder mig ikke naturligt. Til
                gengæld har min kreativitet altid været stor og blev udforsket i stor stil, da jeg
                var lille. I teenageårene blev limstiften og saksen lagt på hylden til fordel for
                fest og farver – men jeg savnede det kreative hver eneste dag. Jeg vidste bare ikke,
                hvordan jeg skulle være teenager og lege med papir samtidig.

            For nogle år siden blev Danmark ramt af en sukkersød bagebølge – og jeg hoppede
                straks med på den, alene på grund af det kreative element … indtil det langsomt gik
                op for mig, at det ikke kun var „for sjov“. Jeg var måske rigtig god til det der
                kage-noget. Min store passion, min hobby blev til min drøm og min levevej. Bagningen
                gav mig små succesoplevelser, som blev større og større, og i dag bager jeg med et
                stort, bankende hjerte, for at andre skal opleve den succesfølelse, som bagningen
                kan give og har givet mig. Jeg føler, at min tid er kommet til at dele min passion
                og glæde med jer.

            Det var ikke mindst min medvirken i Den store bagedyst i 2015, der virkelig gav mig
                troen på mig selv og mine egne evner – særligt når det kommer til kager. I starten
                af min deltagelse, når jeg fik ros for mine kreationer, tænkte jeg ofte, „jeg er nok
                bare heldig“, men langsomt begyndte jeg at tage deres ord til mig. Der er ingen
                tvivl om, at min deltagelse i programmet har ændret mange ting i mit liv. Jeg har
                lært mig selv at kende på en helt ny måde og har fundet frem til, at jeg brænder for
                kage og for at formidle gennem mine opskrifter.

            Når jeg udvikler kager, er jeg forelsket i hele processen. Fra tanke og idé til turen
                ud i haven, naturen eller supermarkedet efter ingredienser, til udviklingen af
                smagene og nuancerne og endelig til den kreative del med opbygningen og pyntningen.
                En kage har ofte en historie at fortælle. Sommetider fortæller den sig selv
                undervejs i processen, men nogle gange er det kagen, der er blevet til ud fra en
                fortælling eller en forestilling inde i mit hoved. Jeg har lært at slippe fantasien
                løs og lege med smagene, og det vil jeg også opfordre dig til at gøre. Lad smagene
                udfordre pynten, som sætter prikken over i’et.

             

            Jeg håber inderligt, at jeg kan inspirere dig til at bruge naturen og årstiderne mere
                i dit køkken og i dine kagekreationer – både i smag og udseende. Jeg har udviklet
                toogfyrre forskellige opskrifter, så der altid er en opskrift til lige præcis dig og
                den årstid, du befinder dig i. Lad dig ikke afskrække af flotte former og pynt, for
                oftest gemmer der sig en enkel kage inde bag det flotte chokoladebånd. Pil dele af
                opskriften ud, og lav en enkel og god kage, hvis det er det, du ønsker. Bogen er
                fuld af gode grundopskrifter på velfungerende bunde og cremer, som du kan bruge som
                fundament for dine egne kreationer og tone op eller ned efter lyst, temperament og
                ambitioner.

             

            Med alt dette vil jeg blot ønske dig rigtig god bagning.
Kram
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            KOM GODT I GANG

            I dette kapitel deler jeg en masse grundviden om bagning med dig, som jeg håber vil
                komme dig til gavn.

             

            Derudover skal du bare huske:

            Når du skal lave en opskrift, vil jeg til enhver tid anbefale dig at læse opskriften
                godt igennem, før du går i gang med den. Det kan være, at nogle af bestanddelene
                skal stå på køl eller frost og derfor skal planlægges i god tid – og i det hele
                taget er det bare så ærgerligt at være i godt i gang for så at opdage, at man
                mangler noget vigtigt for at komme videre.

             

            Som en service til dig, der skal bage opskrifterne, har jeg skrevet, hvilke særlige
                redskaber du skal bruge. Beskrivelsen hedder „Derudover skal du
                    bruge“ og står nederst i ingredienslisten for hver opskrift. Husk, at
                det kun er ment som en guide til dig, og at du altid kan lege med at bruge andre
                forme til opskrifterne end dem, jeg har brugt.

             

            Hvis du gerne vil have følelsen af, at jeg „holder dig i hånden“ gennem hele
                processen, har jeg lavet en pakke af videoer, der gennemgår bogens teknikker.

             

            Se mere på min hjemmeside: dittejulie.dk

            
                UDSTYR

                Der er ingen tvivl om, at du kommer langt med det rigtige udstyr. Men
                        udstyr er ikke alt, og manglen på udstyr må ikke forhindre dig i at bage
                        lige netop den opskrift, du har forelsket dig i. Tænk altid i andre former
                        og rammer for kagen, hvis du for eksempel ikke lige ligger inde med den
                        form, som er nævnt i opskriften. Hvis opskriften krævet en firkantet form,
                        og du kun har en rund, så anvend den runde.

                
    
                ENGANGSSPRØJTEPOSER er noget af det bedste, jeg ved. For
                        det meste, når jeg skaber en kage, har jeg gang i mange sprøjteposer. Så har
                        jeg styr på de forskellige cremer og masser, når jeg skal bruge dem, og kan
                        let lægge dem i køleskabet efter behov. Det er hurtigt og enkelt, og alle
                        tyller passer til posen.

                
    
                FORME er uundværlige i alle afskygninger, men det er ikke
                        altid nødvendigt at have et væld af forme. Jeg kan dog ikke leve uden min
                        justerbare kagering, som går fra 16 cm i diameter til 32 cm og gør, at jeg
                        kan lave runde kager i alle størrelser i én form. Tærteforme i aluminium med
                        løs bund er også et musthave i mit køkken. De letter processen og besværet
                        med at befri tærten fra formen, og ikke mindst får du en tærte med en skarp
                        afslutning på kanten.

                
    
                KAGEPLAST er uundværligt, hvis du gerne vil kreere flotte
                        lagkager, hvor kanterne står skarpt og lige. Det er også genialt, hvis du
                        vil lege med chokoladepynt, så alt i alt er kageplast en gave til din
                        kagekreation. Køb det kraftige kageplast, og genbrug det. Jeg lover, at du
                        vil opleve en forskel.

                
    
                RIVEJERN er helt nødvendige, og der er ingen tvivl om, at
                        rivejernene fra Microplane er lettest at arbejde med, da de river alt til
                        perfektion og er med til at forfine og forenkle din kage i både smag og
                        udtryk.

                
    
                RØREMASKINE & ELPISKER – begge maskiner bliver brugt
                        flittigt i mit køkken. Røremaskinen er min køkkenmakker, min ekstra hånd. Og
                        for det meste er jeg i gang med min elpisker, samtidig med at min
                        røremaskine kører, så moussen kan samles på en gang. Hvis der er tale om
                        mindre portioner, vil jeg ofte vælge elpiskeren, men ellers er min
                        røremaskine altid i brug.

                
    
                SILIKONEFORME i forskellige størrelser er
                        enormt brugbare. Halv-kugleforme, små tærteforme, brødforme – jeg kunne
                        blive ved. De er lette at håndtere, lette at rengøre, og de er med til at
                        sætte prikken over i’et på dine kager. I denne bog kommer vi ikke uden om
                        mine elskede moussebomber – og her er halvkugleformede silikoneforme et must
                        – men de er også geniale til is, fyldte chokolader, chokoladeskaller
                        m.v.

                
    
                TYLLER er et fantastisk værktøj og er oftest med til at
                        skabe den afgørende finish. For eksempel kan en rund tylle skabe det
                        perfekte udseende og et look, du aldrig ville kunne opnå ved bare at klippe
                        et hul i en sprøjtepose. Tyller er med til at sætte prikken over i’et på
                        kagen.

                
    
                VÆGTEN er en uundværlig genstand i et bagekøkken. Du skal
                        kunne stole på din vægt, og jeg kan virkelig anbefale at anskaffe en præcis
                        digitalvægt. Vær altid præcis i din afvejning.

            
            
                BASISVIDEN

                    BAGEPAPIR OG FORING AF FORMENE. Skal jeg fore formene med
                        bagepapir (og skal det kun være i bunden eller også langs siderne), eller
                        skal jeg smøre formene? Der er mange forskellige opfattelser af, hvad der er
                        bedst at gøre. Jeg bruger stort set kun bagepapir i bunden af mine forme, da
                        jeg bedst kan lide, når kagen kravler op langs kanten og forbliver der ude
                        at synke sammen, når kagen tages ud af ovnen. Hvis du smører siden af formen
                        og evt. drysser med mel bagefter, vil kagen typisk hælde lidt indad og
                        slippe formen, når den tages ud af ovnen. Du opnår en meget skarpere kant på
                        din kage/lagkage, hvis du kun kommer bagepapir i bunden. Kagen kan fint
                        skæres fri ved hjælp af en skarp kniv langs kanten. Hvis du ikke har brug
                        for en skarp kant og bunden/kagen ikke skal bruges i en lagkage for
                        eksempel, kan du godt smøre siderne og/eller beklæde hele formen med
                        bagepapir.

                
    
                BLINDBAGNING bruges ved tærter af mørdej for at holde
                        siderne på plads og undgå, at tærtedejen bobler op under bagning. Ved
                        blindbagning prikkes den ubagte tærtebund med en gaffel og fores herefter
                        med bagepapir eller sølvpapir og fyldes op med bønner eller linser. Tærten
                        blindbages i 10-15 min. (alt efter opskrift) og fyldes herefter op med det ønskede fyld og bages videre, eller også
                        bages tærteskallen færdig i 5-10 min. uden fyld (alt efter opskrift).

                
    
                CHOKOLADE – Temperering af chokolade kan godt
                        virke afskrækkende og måske endda få nogle mennesker til at undgå en
                        opskrift eller en form for pynt. Også jeg synes, at chokoladetemperering kan
                        drille, men chokoladen og jeg bliver bedre og bedre venner, måske fordi jeg
                        har fundet ud af, hvad der virker for mig. Jeg tempererer altid i
                        mikrobølgeovnen. Jeg synes, det er det mest egnede til hjemmebrug og små
                        portioner.

                TEMPERERING I MIKROBØLGEOVN

                Denne teknik kræver blot, at du lærer din mikrobølgeovn virkelig godt at kende,
                    da det er et spørgsmål om sekunder, der kan gøre dig til en mester eller det
                    modsatte. Tre sekunder i min mikrobølgeovn er virkelig lang tid.

                 

                Hak chokoladen fint, og kom den op i en skål, som tåler varme. Varm forsigtigt
                    chokoladen op i mikrobølgeovnen. Tag chokoladen ud hvert 5.-10. sekund i
                    starten, og rør godt hver gang. Tag chokoladen ud med kortere mellemrum til
                    sidst. Tjek hele tiden temperaturen, og rør godt i chokoladen, hver gang du
                    tjekker temperaturen. Chokoladen skal være smeltet helt, og må ikke overstige
                    følgende grader:

                
    
                Hvid chokolade: 29 grader
                    
Mælkechokolade: 30-31 grader
                    
Mørk chokolade: 33 grader

                

                Har du ikke en mikrobølgeovn, kan du temperere din chokolade over et vandbad.

                
                TEMPERERING OVER VANDBAD

                Hak chokoladen fint (chokoladen skal have stuetemperatur), og smelt ¹/³ af
                    chokoladen over vandbad ved lav varme, imens du konstant rører i chokoladen,
                    indtil chokoladen når temperatur 1. Vær tålmodig. Tag skålen af vandbadet, og
                    tjek, at temperaturen ikke overstiger de angivne grader. Tilsæt nu halvdelen af
                    den usmeltede, finthakkede chokolade til den smeltede del. Rør det sammen. Tjek
                    temperaturen. Fortsæt med at tilsætte mere finthakket chokolade, indtil den når
                    temperatur 2.

                
                    

                        
                            	Mørk chokolade:
                            	temperatur 1: 50 grader
                                
temperatur 2: 32-33 grader
                        


                        
                            	Mælkechokolade:
                            	temperatur 1: 45 grader
                                
temperatur 2: 30-31 grader
                        


                        
                            	Hvid chokolade:
                            	temperatur 1: 45 grader
                                
temperatur 2: 29 grader
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                    Temperering af chokolade
                
                    MOUSSE kan være drilsk, ikke mindst fordi det indeholder
                        husblas. Men frygt ikke at bruge husblas. Så længe du holder dig til disse
                        enkle råd, skal det nok gå godt. Rør altid den udblødte husblas ud i en varm
                        masse, og rør den godt ud. Er du i tvivl, om husblassen har dannet små
                        klumper eller tråde, så sigt den varme masse gennem en sigte. Lav aldrig din
                        mousse, før kagen er klar, idet moussen ikke må sætte sig, før den er
                        anbragt i den ønskede form. Du må altså ikke lægge moussen på køl i en skål
                        eller i en sprøjtepose for så at komme den over i kagen, når den er kold.
                        Moussen skal hældes forsigtigt hen over kagen, før den har sat sig, så
                        moussen bliver glat og fløjlsblød. Hvis din mousse er blevet meget tynd, har
                        du nok slået luften ud af den, men du skal ikke kassere den af den grund.
                        Den vil stadig sætte sig og blive nogenlunde god (dog ikke perfekt).

                
    
                NØDDER Hvor groft skal dine nødder hakkes – og hvad er
                        mellemgroft? Der er ofte stor forskel på, om nødderne bliver hakket fint,
                        mellemgroft eller groft eller malet til mel. Jeg synes, nødderne skal hakkes
                        sådan:
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                    Grofthakket og finthakket
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                            Mellemfinthakket og malet til mel
                        
                    PISKNING af flødeskum, æggesnaps, smør og andre cremer kan
                        virkelig være med til at gøre hele forskellen i dit bagværk. Det er helt
                        afgørende for at opnå den rette konsistens. Når der i opskriften står
                        „piskes lyst og luftigt“, så kræver det virkelig, at der piskes længe – alt
                        mellem 5 og 10 minutter. Er du i tvivl, om din creme el.lign. er blevet
                        luftig nok, så pisk altid lige 2 minutter mere – på nær hvis det er
                        flødeskum. Her er det vigtigt at holde op i god tid, før flødeskummet bliver
                        for fast. Fold altid færdigpisket flødeskum sammen med en dejskraber før
                        brug for lige at samle flødeskummet.

                PISKEFLØDE

                Let skum: Når der i opskriften står „pisk fløden til let skum“,
                    skal det være langt mere let, end du måske lige tror. Flødeskummet må kun lige
                    akkurat danne meget bløde spor efter piskeriset. Det er sådan, du opnår den
                    perfekte mousse.

                 

                Sprøjtefast: Når flødeskummet skal være sprøjtefast, skal
                    sporene fra piskeriset være tydelige. Men pas på. Grænsen mellem sprøjtefast
                    flødeskum og overpisket/grynet flødeskum er meget fin. Pisk hellere flødeskummet
                    i hånden til sidst for at opnå det bedste resultat.

                
                    [image: Illustration]
                    Letpisket flødeskum, sprøjtefast flødeskum og overpisket flødeskum
                
                ÆGGESNAPS

                Når æg og sukker skal piskes lyst og luftigt, kræver det god tid. Det er på alle
                    måder tiden værd. Den luftige æggesnaps danner ofte hele basen for en god kage.
                    Vær altid forsigtig, når de øvrige ingredienser vendes i æggesnapsen
                    efterfølgende, så du ikke slår luften ud af massen igen.
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                    Underpisket æggesnaps og velpisket æggesnaps
                
                SMØR

                Hvis smør bliver pisket længe nok, ændrer det både smag og struktur. Massen
                    bliver helt hvid og luftig – og ikke mindst begynder den at smage godt og lidt
                    af fløde. Ligesom med en god æggesnaps kan den rigtige smørmasse også danne hele
                    basen for den perfekte kage. En lækker smørcreme, som også smager godt, er
                    pisket korrekt og længe nok (se billeder nedenfor).
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                    Underpisket smørcreme og velpisket smørcreme
                
                RØREREDSKABER Man kan godt blive i tvivl om, hvilke
                        redskaber man skal bruge, når opskriften siger, at man skal piske, røre,
                        vende eller folde ingredienser sammen. Hvis en dej eller masse skal vendes
                        og/eller foldes sammen, er det vigtigt, at det bliver gjort med en
                        dejskraber, og at du er meget forsigtig. Vær tålmodig. Når du skal røre en
                        creme eller dej sammen med håndkraft, kan du selv vælge, hvilket redskab du
                        foretrækker, for eksempel en grydeske. Når du skal piske ingredienser, gøres
                        det med et piskeris, en elpisker eller røremaskinen.
                
            
            
                FRUGT I SÆSON

                X = Dansk sæson
U = Udenlandske frugter i sæson (oftest billigere i
                    supermarkedet i denne periode, men importeres dog hele året)
(X) = frugten er i sæson, men står måske ikke på sit højeste og
                    kan være lidt svær at få fat i.
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                    * Æbler er i sæson mere eller mindre hele året, idet der er en del
                        sorter at vælge imellem. Dog er august til april den bedste tid.
                
            
            
                SPISELIGE BLOMSTER

                BELLIS, også kaldet tusindfryd. I maj breder der sig tæpper af
                    blomstrende bellis over græsplæner i haver og parker, og de er lige til at
                    plukke og spise.

                 

                CIKORIE er en høj kurvblomst med lyseblå blomster, som blomstrer
                    fra juli til september. Findes i vejkanten, grøftekanten og langs marker.
                    Blomsten er spiselig og virkelig dekorativ.

                 

                CITRONMELISSE er måske mest kendt som krydderurt, men den
                    afgiver også blomster. Både blade og blomster kan anvendes som pynt. Afskåren
                    citronmelisse opbevares bedst i en plastikpose i køleskabet. Citronmelisse i
                    potte opbevares bedst på køkkenbordet. Undgå at stille potten i direkte
                    sollys.

                 

                HYLDEBLOMST er en skærmblomst, der vokser på hyldetræer og
                    -buske. De gror ivrigt omkring haver, skov, eng og krat og kan findes overalt i
                    landet. Den smukke, hvide skærmblomst med den karakteristiske duft og smag
                    blomstrer stærkest i slutningen af juni. Efter afblomstring udvikles grønne og
                    derefter modne, sorte bær – hyldebær, som også er spiselige, dog ikke rå. De
                    modnes omkring september.

                 

                JORDBÆRMYNTE er en form for mynte, der smager af søde jordbær.
                    Den kan plantes i haven og er en lille plante, som afgiver fine, små, hvide
                    blomster. Både blade og blomster kan spises. Kan også købes hos grønthandlere i
                    små potter.

                 

                MORGENFRUE er en enårig sommerblomst, (kan også fås i flerårige
                    arter), men hvis du sår morgenfrue i haven, vil den derefter så sig selv i årene
                    fremover. Den blomstrer fra juli, og frem til frosten kommer. Den bruges som
                    pynt i mad og kager og er god i the.

                 

                RØD SKOVSYRE (Sød surkløver) titter frem af skovbunden om
                    foråret med sine grønne, kløverlignende blade og sine fine, gule blomster – ofte
                    med et strejf af lilla. Både blade og blomster kan spises, og de smager let
                    syrligt. Kan plantes i haven og i potter. Kan købes i små potter næsten hele
                    året, dog blomstrer de fleste kun om sommeren.

                 

                STEDMODERBLOMST, også kaldet viola/hornviol. Det er en dejlig
                    forårsblomst, som fås i utallige smukke farver. Den findes vildt i naturen i
                    flere arter, men kan også dyrkes i haven, potter og krukker. Nogle havecentre
                    sælger usprøjtede stedmoderblomster.

                 

                STOKROSE er en havestaude, der blomstrer omkring og i haver.
                    Faktisk kan alt på den spises, også stokken, men jeg selv foretrækker blomsten.
                    De blomstrer fra juni til oktober.

                 

                SYREN er en forårsblomst, som blomstrer i maj og juni. Den
                    dufter himmelsk og blomstrer overalt i landets haver. Blomsten er spiselig og
                    har en let sødme med et strejf af bitterhed.
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