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Kære nye kagespion

Velkommen indenfor i min spionkagebog … eller, nu er det jo faktisk din spionkagebog! Her har jeg samlet opskrifter, spiontricks og gode ideer, så du kan springe ud i det søde liv som kagespion og bage det, som jeg mener er de allerbedste kager i verden: overraskelseskager til dem, du holder af.

Dette er min bedste opskrift på en rigtig god overraskelseskage:


	[image: ] Udvælg 1 styk ekstra sød person.

	[image: ] Find alle ingredienserne til en god forklædning frem, og dæk hele kroppen med dem.

	[image: ] Udspionér nu grundigt, indtil du har taget spionbilleder af en form, en farve og en smag, der passer til den søde person. Bland op med spiontricks (se side 12, 20, 28, 38, 46 og 56).

	[image: ] Nu kan du fordele spionbillederne på dit køleskab, mens du vender kagetankerne i hovedet. Lad tankerne hæve, indtil du har en bageplan, som ikke går i vasken. For dér skal du nemlig vaske hænder.

	[image: ] Varm bagemusklerne op til en middelvarm temperatur. Du kan se hvordan på side 17.

	[image: ] Ælt dine gode idéer godt sammen med sukker og tålmodighed. Undervejs kan det være en fordel at tilsætte en voksen, som kan hjælpe dig.

	[image: ] Du skal skiftevis bage og smage til kagen er færdig, og huske at sætte god tid af til at pynte med fri fantasi.



I spionkagebogen er der 22 opskrifter og forklædninger, som du kan bruge på din kagemission. Du kan blande opskrifterne på kryds og tværs, så de passer lige til den, du gerne vil bage til. Hvis du fx har en moster, der elsker øl og blomster, kan du bage Ferdinands pandekager fra side 18 og pynte dem med fondantblomsterne fra Alvildas blomsterkage på side 28. Opskrifterne er også gode, hvis du skal glæde mange mennesker med en kage, fx til fødselsdag og fest. Og på side 36 er der en rigtig god kage til juleaften.

Det er altid godt at starte med at læse hele opskriften igennem, når du bager. Men det allervigtigste er, at du husker at smage og putte masser af kærlighed i kagerne.

God bagelyst!

Kærligst Rosa
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Livas
narhvalskage




Liva og jeg sneg os ind i Livas bedstefars hus og spionerede, mens han lå og sov middagslur. Der
var fyldt med ting fra hans rejser til Grønland, og vi fandt en tand fra en ægte narhval, der var længere end mig. Altså tanden. Livas bedstefars hus er helt perfekt til fangeleg, så selvom vi jo var på hemmelig kagemission, så kom vi til at lege og grine så højt, at han vågnede. Men heldigvis nåede vi at tage alle spionbillederne og smutte, før vi blev opdaget.
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Hos Livas bedstefar fandt vi boysenbær, farven sort og en tand fra en narhval.

Sværhedsgrad: 3
10-15 personer

Det skal du bruge:


	1 stor rugbrødsform

	Pensler

	Fad



Ingredienser til dej:


	400 gram smør

	450 gram sukker

	4 tsk. vaniljesukker

	6 æg

	500 gram mel

	4 tsk. bagepulver

	2 dl fløde

	½ glas boysenbærmarmelade



Smørcreme:


	150 gram smør

	250 gram flormelis

	2 spsk. vand



Pynt:


	1½ kg overtræksmarcipan

	Sølv, sort og grå pulverfrugtfarve

	Evt. en masse sort krymmel til at lægge udenom hvalen






Sådan gør du:

Tænd ovnen på 175 grader.

Rør smør og sukker godt sammen med vaniljesukkeret.

Tilsæt æggene ét ad gangen, og bland mel og bagepulver i. Hæld skiftevis fløde, mel og marmelade i. Smør rugbrødsformen med smør, kom dejen i, og bag den i ca. 1 time og 20 minutter.

Imens den bager, laver du smørcreme. Pisk smør, flormelis og vand sammen i 4-5 minutter med en røremaskine eller håndmixer.

Du kan tjekke med en træpind, om kagen er bagt færdig. Stik den i kagen og se, om der sidder noget fast. Gør der det, skal den nok bage 5 minutter mere.

Når kagen er færdig, skal den køle helt af, ellers vil den smuldre, når den bliver skåret i.

Skær kagen ud, så den har form som en hval (uden tand, den laver du senere). Du kan evt. kigge efter et billede. Smør hvalen ind i smørcreme. Drys flormelis på kagerulle og bord, og rul marcipanen ud til en stor firkant, som kan dække hele kagen.

Overtræk hvalen med overtræksmarcipanen, skær det overskydende fra med en skarp kniv, og farv hvalen med frugtfarver. Den grå skal på først som grundfarve, så sølv og til sidst den sorte til prikker, øjne og skygger.

Rul en lang pølse af overtræksmarcipan til narhvalstanden. Læg den sammen, så enderne mødes, sno den og form den. Sæt den så på hvalen med lidt smørcreme. Så har du en narhval.
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Fridas
småkage-
tøjskab
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Frida var meget spændt, da vi skulle udspionere hendes storesøster Cille. Vi vidste nemlig ikke, om hun var hjemme. Så vi forklædte os som pizzabude og lavede pizzafis med hende. Frida lagde en tom pizzabakke foran hoveddøren, ringede på og skyndte sig at gemme sig bag en hæk sammen med mig. Da Cille åbnede døren, undrede hun sig meget over pizzabakken, og vi var lige ved at fnise så højt, at hun kunne høre os. Men nu vidste vi, at hun var hjemme, så vi måtte være ekstra forsigtige og liste ind ad kælderdøren.

Spiontrick nr. 67: Pizzafis

Du skal bruge: en pizzabud-forklædning, en pizzabakke og et godt gemmested.





	Forklæd dig som pizzabud, og læg pizzabakken foran hoveddøren hos den, som du gerne vil udspionere.

	Ring på dørklokken, og skynd dig at gemme dig.

	Hold udkig med døren fra dit skjulested, så du kan finde ud af, om der er nogen hjemme eller ej.



Obs! Pas på, du ikke kommer til at grine for højt, hvis nogen åbner den tomme pizzabakke.
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Hos Fridas storsøster Cille fandt vi yndlingsfarven sort, chokolade og en masse sejt tøj.

Sværhedsgrad: 2
2-4 personer

Det skal du bruge:


	Små cellofanposer i småkagestørrelse

	Pensler

	Fint gavebånd

	En kasse med låg, som kan bruges til tøjskab

	Sprittusser

	En kagerulle

	En lille, spids kniv



Ingredienser:


	200 gram smør

	200 gram flormelis

	1 æg

	350 gram mel

	50 gram kakao



Pynt:


	500 gram flormelis (til glasur)

	Yndlingsfrugtfarver

	Smukt krymmel






Sådan gør du:

Tænd ovnen på 180 grader. Bland alle ingredienser sammen. Kom mel på kagerullen, og drys ud på bordet, hvor du straks ruller dejen ud, så den er 3-4 mm høj.

Tag den lille, spidse kniv, og skær tøj ud til skabet. Kjoler, sko, trøjer, alt det tøj, du kan finde på.

Put bagepapir på en bageplade, læg tøjstykkerne på, og bag dem i ca. 10 minutter.

Køl tøjet helt af.

Find ud af, hvor mange slags farver du skal bruge til dine tøjstykker, og hæld flormelis ud i samme antal skåle. Drys frugtfarve i skålene med flormelis, som nu skal laves til glasur. Når du laver glasur, skal du altid putte en lille smule vand i ad gangen, så glasuren ikke bliver for tynd.

Rør godt, indtil klumperne er helt væk. Mal tøjet med en pensel, og drys krymmel på, mens glasuren er våd.

Lad tøjet tørre i en halv times tid, før det puttes i cellofanposer, som bindes med fine sløjfer.

Mal kassen til tøjskabet i flotte farver med tusser. Tøjkagerne hænges ind i skabet.

Så er der catwalk!
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