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Jeg glemmer aldrig mit allerførste møde med vandbakkelsen. Jeg fyldte den lille, fnuglette kage med brombær og is, druknede den i gavmilde mængder chokoladeglasur og nåede at spise fire, før de voksne opdagede det. Eller min allerførste bid af regnbueisen. Jeg havde knap nok lært at kravle, men jeg var ikke spor i tvivl om, hvordan sådan en iskold, trestribet sag skulle spises. Jeg kastede min kærlighed på desserter som ganske lille, og siden da har jeg smagt mig gennem det meste af dessertland.

I dag er jeg så heldig, at jeg lever af desserter. Lever af at udvikle, kreere, style og fotografere dem. Jeg spiser dessert hver eneste dag, og jeg kan – hånden på hjertet – blive helt lykkelig af en dessert, der er kræset lidt ekstra for. En dessert, der smelter blidt på tungen. En dessert, der klistrer og knaser. En dessert, der overrasker. En dessert, der lige må smages på igen. Denne bog er min kærlighedserklæring til desserten.

Når jeg udvikler en dessert, eksperimenterer jeg med alt fra smage, teksturer og temperaturer til farver og faconer. Jeg skruer gerne helt op for kontrasterne. Giver den søde hvide chokolade et ekstra stort, syrligt spark. Begraver den fløjlsbløde creme i bjerge af knas. Udfordrer den knaldgule citrontærte med skrigende pink blomsterpynt. Kunsten ligger i at skabe en fin balance mellem det bitre, syrlige, salte og søde. Det knasende, cremede, sprøde og bløde. Være kreativ med anretningen.

Tænke i knivskarpe kanter, former, fine farvespil. Og aldrig-aldrig-aldrig underkende pynten, prikken over i’et. De farvefine, fnuglette blomsterblade. Det bærsyrlige stjernestøv.

I denne bog byder jeg på masser af opskrifter til dig, der elsker enkle, overkommelige desserter med kort ingrediensliste og lang livline. Jeg udfordrer også dig, der allerede mestrer mørdej og macarons og ikke lader dig kue af dessertkager, der kræver tid, tålmodighed og sukkertermometer. Selv er jeg ikke den mest tålmodige ske i skuffen. Faktisk besidder jeg usandsynlig lille tålmodighed på noget nær alle punkter i livet – med én undtagelse: kagepyntning. Selv om du ikke ligner mig, er der også en opskrift til dig.

Bogen er opdelt i to store kapitler. I første halvdel serverer jeg ’en lille dessert til hver’: en smukt anrettet desserttallerken, hvor du selv kan spise rub og stub. Hvis sidemanden er heldig, får han én magen til. I anden halvdel sætter jeg ’en stor dessert til deling’ midt på bordet: en overdådig dessertkage, som du – modvilligt eller ej – er tvunget til at dele med sidemanden.

Jeg håber inderligt, at du får lyst til at kaste dig ud i både de anrettede desserter og dessertkagerne. At du vil blive inspireret til at skabe, servere og spise mere dessert. Smage til, smage på, smage løs.

Velbekomme!
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GODE RÅD

BLIV VEN MED OPSKRIFTEN

Læs opskriften nøje igennem, inden du går i gang, så du på forhånd ved, hvad du skal gøre, og ikke pludselig mangler råvarer, redskaber eller tid.

UNDGÅ STRESS

Enkelte dessertelementer i bogen skal laves dagen før. Langt de fleste kan laves dagen før. Mange dage før, faktisk! Udnyt det! Lav desserten tirsdag, hvor du har tidligt fri, frem for fredag 10 minutter inden festen. Hvorfor stresse og knokle i køkkenet, når du kan bruge tiden på at glæde dig?

TÆNK I SÆSON

Hemmeligheden bag en lækker hindbærsorbet er – overraskende nok – solmodne, smagfulde hindbær. Helst hamstret direkte fra hindbærbusken. Brug så vidt muligt råvarer i sæson – det kan virkelig smages! Og længes du pludselig efter sommerbær, selv om verden er klædt i hvidt, så ty til de frosne af slagsen. Men giv altid bærrene et hurtigt opkog, så de ikke giver dig ondt i maven!

GØR DESSERTEN PERSONLIG

Vær ikke bange for at udskifte eller undlade ingredienser. Selvfølgelig kan du ikke undvære fløden i flødeskummet eller chokoladen i chokoladeganachen. Men du kan sagtens bytte brombærrene ud med hindbær. Undlade lakridspulveret, hvis du hellere vil være fri. Eller nøjes med ni sirligt lagte skovsyreblade, hvis du ikke har tålmodighed til 200.

KEND DIN OVN

Hold godt øje med din kage under bagningen – især i de sidste 5 minutter. Alle ovne er forskellige, nogle bager kraftigere end andre. Og bag altid ved almindelig ovnvarme med mindre andet er angivet.

KEND DIN FRYSER

Husk, at der er meget forskel på frysere. Nogle frysere er langt mere effektive end andre. Nogle tryller vand til is på en time, andre er en hel nat om det. Så betragt kun mine tidsangivelser som vejledende!

FRYGT EJ HUSBLAS!

Ikke særlig sjældent møder jeg folk, der er hunderædde for husblas. Folk, der ikke tør lave mousser, kager, cremer og geléer, udelukkende fordi de spotter husblas i ingredienslisten. Det er synd. Husblas er slet ikke svær at mestre. Sørg blot for at udbløde bladene i godt med koldt vand og undgå at give dem et temperaturchok – lad altid den varme masse med husblas køle af, inden du rører den i den kolde masse. Jeg lover dig: Når du først har haft succes med den ’farlige’ husblas, frygter du den aldrig igen!

TØM KØLESKABET

Eller noget af det i hvert fald. Sørg altid for at have en ledig hylde i køleskabet, når du skal lave dessert. Hvis det er ensbetydende med, at du er nødt til at gnave dig gennem grøntsagerne først, so be it. Jeg plejer at sætte min mand til den tjans.

SPISELIGE BLOMSTER

Min blomsterbegejstring er svær at skjule. Bladrer du bare lidt i bogen, opdager du lynhurtigt, at jeg elsker at bruge farvestrålende blomster som dessert- og kagedekoration. Jeg har en særlig stor svaghed for skovsyrer og syrener, men også violer, stedmoderblomster, forglemmigejer, duftgeranier, isbegonier, kornblomster og hyldeblomster havner ofte på min kage! Blomsterne, jeg bruger, er som regel tyvstjålet fra min søde svigermors have eller købt i Torvehallerne eller på Grønttorvet.

Og lov mig én ting: Er du i tvivl, om blomsten er spiselig, så lad den stå!

CHOKOLADETEMPERERING

Den lidt udfordrende chokoladetemperering møder du også et par gange i bogen. Her er en kort beskrivelse af, hvordan du tempererer mørk chokolade. Vær opmærksom på, at andre temperaturer er gældende ved temperering af hvid og mælkechokolade.

Hak den mørke chokolade fint. Smelt 2⁄3 af chokoladen i en skål over vandbad og tag skålen af varmen. Tilsæt den resterende 1⁄3 chokolade, og rør rundt, til temperaturen er nede på 29 grader. Varm så forsigtigt massen op igen (over vandbad eller med hårtørrer), til chokoladen er 32 grader. Voilà, klar til brug!

Lykkes tempereringen ikke, så fortvivl ej. Selv om du ikke kan spejle dig i chokoladen, smager den stadig uforskammet godt!

Og vigtigt! Har du ikke tid eller lyst til at temperere din chokolade, så drop det og lav desserten alligevel!


 
GODT GREJ
CRÈME BRULÉE-BRÆNDER
Et superfedt værktøj og legetøj i ét. Jeg har stadig til gode at møde en mand, der ikke lyser op, når han får en blå flamme i hånden. Køb en lille, handy model, stil den ind på bordet sammen med desserten og lad dine gæster lege løs!
DIGITAL KØKKENVÆGT
Præcision er altafgørende, når du vejer ingredienser af til en dessert. Så sørg altid for at have mindst én pålidelig, digital vægt i køkkenet. Jeg har fire.
ELPISKER
Jeg bruger min elskede elpisker hver eneste dag – uden undtagelse. Den mestrer næsten alt og gør min røremaskine helt arbejdsløs.
FORME
Jeg har efterhånden flere hundrede forskellige forme i mit kageskab. Nogle gemmer sig bagest i skabet og bliver kun brugt meget sjældent. Andre bruger jeg hver eneste dag. Mine tre favoritforme er kageringe af metal, silikoneforme (især de halvkugle- og eclipseformede) og tærteforme uden bund.
ISMASKINE
Hånden på hjertet: Jeg blev et lidt lykkeligere menneske den dag, DeLonghi ICK 6000 kom ind i mit liv.
Små ismaskiner med separat fryseskål er billige og udmærkede. Men når du først har haft fornøjelsen af en stor maskine med kompressor, der kan køre non-stop uden at blive træt, er det det eneste rigtige.
ISSCOOPER
Hvis du ikke ejer en scooper, så anskaf dig én. Kuglerunde is smager bare bedre.
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