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En god lagkage!

En lagkage består af to eller flere bagte kagebunde, som er lagt lagvis sammen med cremer, frugter og/eller frugtpuré, syltetøj og flødeskum. Lagkager pyntes ofte med glasur-, marcipan- eller chokoladeovertræk, og de kan dekoreres på forskellige måder. Der er uendeligt mange muligheder for at lave enkle eller mere sammensatte lagkager.

En lagkage kan laves med forskellige typer bunde. Lagkagebunde kan bages med forskellige smage som vanilje, citron eller kakao, eller de kan tilsættes nødder.

Hvis bundene er bløde, er det godt at stænke med dejligt smagende lager, juice, vin eller spiritus. Lagkagen skal blive svampet og saftig, men ikke våd, for man skal også kunne fornemme kagebunden. For at få alle delene til at gå op i en højere enhed har de ofte godt af at trække mindst et par timer og ofte til næste dag. Lad kagen trække uden pynt.

Lagkager med sprøde bunde som marengs og fragilité skal lægges sammen lige før servering.

Fyldet kan være mosede bær, syltetøj og frugtpuré, cremer som vanilje- eller chokoladecreme, flødeoste- eller yoghurtcreme, fromage, mousse eller flødeskum. Når man komponerer fyldet, er det godt at tænke på, at det bliver tilpas sødt og syrligt, fra f.eks. citrusfrugter, eller at der er noget bittert, f.eks. bundene stænket med kaffe eller toppen drysset med kakao. Lagkagen kan også være krydret med vanilje, kanel, friske blomster eller krydderurter.

Pynt på en lagkage skal helst passe til kagens smag. F.eks. er det fint at sætte chokoladekaffebønner på en lagkage med kaffe. Eller hindbær på toppen af en lagkage med hindbærfyld. Eller røre glasuren til en citronlagkage med citronlikør osv.

Mange børn og barnlige sjæle kan ikke stå for mere pjattet pynt som f.eks. slik. Overvej, hvor meget og hvilken type der bruges, så lagkagens smag ikke overdøves.

Udgangspunktet for en god lagkage er, at man bruger rigtig gode råvarer. Der er ikke noget, der kan skjules i smagen – hver enkelt ingrediens bidrager med sit, og det skal være godt.

Lidt om opskrifterne
Råvarerne er udgangspunktet for det bedste resultat. Alle opskrifterne er lavet af friske økologiske æg, økologisk smør og piskefløde (tjek datoerne på mejeriprodukterne, og skaf dem så friske som muligt), rørsukker (både lyse og mørke typer), økologiske usprøjtede citrusfrugter, god chokolade med højt kakaoindhold, kakao (Valrhona er den bedste, jeg kan købe i dagligvarehandlen; den er dog ikke økologisk), rå ren marcipan, friske nødder, der ikke er harske (smag på en, hvis der er tvivl). Friske frugter smager bedst i sæsonen, mens frosne eller syltede bær og frugter kan bruges hele året. Smag på hver enkelt komponent: frugten, cremen osv., og vurder, om smagen i lagkagen bliver tilpas sød, syrlig og krydret.

Ved hver opskrift er der et symbol, der angiver ca. tidsforbrug (men nogle af dem bliver bedre af også at trække nogle timer):
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Bagetiderne er retningslinjer, da ovnen, tykkelsen af dejen m.
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