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FORORD



Jeg elsker kager! Både at bage og at spise dem. Jeg har bagt, siden jeg var 10-11 år gammel, hvor jeg gik i køkkenet med min mor eller storesøster. Langsomt begyndte jeg selv at øve mig på og eksperimentere med mere avancerede kager og teknikker. I dag bager jeg som regel flere gange om ugen, og jeg har en stor samling af alverdens bageudstyr, så jeg kan lave alle mulige slags kager og søde sager.

Jeg har altid elsket at se Den store bagedyst på tv, så jeg var heller ikke i tvivl om, at jeg ville stille op, lige så snart jeg fyldte 16 år og var gammel nok til at søge om at deltage. Jeg var så heldig, at jeg kom med i programmet allerede som 16-årig, og det var en fantastisk oplevelse. Det var både enormt sjovt og lærerigt, men også meget hårdt, da jeg samtidig gik i 1. g. Efter at jeg vandt Bagedysten i 2018, er jeg så heldig at have fået min hobby som fritidsjob. Jeg driver bl.a. min Instagram @emil.obel og min kageblog emilobel.dk

Ud over bagning har jeg også en stor interesse for teater, scenografi og kostumer. Jeg har altid elsket at pynte flot op ved forskellige højtider og gjort meget ud af kostumer til fastelavn og halloween. Jeg drømmer faktisk om at uddanne mig som scenograf.

Ideen bag bogen har derfor været at kombinere mine to interesser for bagning og scenografi. Jeg har skabt otte vilde kageborde med udgangspunkt i forskellige temaer. Jeg synes, det er sjovt, når kager kan fortælle en historie, og jeg har derfor gjort meget ud af, at både kagernes smag og udseende skal føre dig med ind i kagebordenes universer. Inspirationen til kagerne kommer fra alt lige fra mine egne personlige minder til historiske fakta, kunst og design.

Bogen har været længe undervejs. Allerede i januar 2019 begyndte jeg at researche på temaer og idéer til kager, og gennem hele foråret og sommeren udviklede jeg kagerne. Jeg brugte hele min sommerferie på at gennemteste alle opskrifterne, og i løbet af efteråret skød vi de mange billeder til bogen. Det krævede lange arbejdsdage i fotostudiet med de store opsætninger til kagebordene. Forud brugte jeg meget tid på at finde, samle og låne alverdens møbler, rekvisitter og service, så det passede perfekt i stilen til bordenes forskellige temaer. Og sideløbende med hele denne proces har jeg også skrevet manus til bogen og haft supertravlt med at gå i skole.

Jeg håber, bogen vil inspirere dig til selv at skabe fantastiske kager og kageborde! Har du lyst, så husk at bruge #emilobel, og tag mig på @emil.obel på Instagram, så jeg og andre kan se dine kager.

Rigtig god fornøjelse!

Emil Obel


GODE RÅD



INDEN DU GÅR IGANG

LÆS OPSKRIFTEN IGENNEM

Det vigtigste af alle råd. Læs altid opskriften grundigt igennem, inden du begynder. Så har du et bedre overblik over kagens elementer og opbygning. Ingredienserne står i den rækkefølge, de skal bruges i, og fremgangsmåden giver den hurtigst mulige bagning. Så bliv ikke forvirret, hvis der står, du skal begynde med en kompot, selvom den ikke er nederst i den samlede kage.

KUNSTNERISK FRIHED

Opskrifterne i bogen er kun ment som støtte og inspiration, så vær ikke bange for at undlade eller tilføje elementer til dine kager, så de bliver lige netop, som du ønsker dem. Byt f.eks. hindbær ud med brombær eller andre bær, hvis du synes. Du kan sagtens kombinere og blande opskrifterne på kryds og tværs, så de netop indeholder dine yndlingselementer.

UDSTYR

Giv ikke op, fordi opskriften kræver avanceret udstyr, som du ikke har derhjemme. Brug f.eks. et glas som udstikker og en ren kaffekværn eller en god savtakket kniv i stedet for en minihakker. I stedet for at støbe store kager i silikoneforme, så spænd et stykke husholdningsfilm stramt om bunden af en kagering eller springform med en elastik, sæt den på et skærebræt, og læg kageplast langs ringens inderside. Støb og saml også to halvkugler til en hel kugle, hvis du kun har halvkugle-silikoneforme.

BEGYND I GOD TID

Du kan roligt begynde bagningen i god tid og opbevare f.eks. bunde og mousser på køl og frost. Dette kan gøre de komplicerede kager mere overskuelige at komme i mål med.

ALLERGI

Rigtig mange af mine kager er glutenfrie, selvom det ikke står ved opskriften, eller indeholder kun enkelte elementer med gluten, som du ofte kan udelade eller erstatte med et glutenfrit alternativ. Ligeledes kan nødderne i mange af opskrifterne udelades, og er du allergisk over for laktose, findes der heldigvis mange laktosefri mejeriprodukter, så har du lidt erfaring med dem, kan du sagtens give dig i kast med selv de store lagkager.

NÅR DU BAGER

SMAG TIL

Når du først er i gang, skal du ikke være bange for at smage undervejs og justere smagene, så de passer perfekt til dine smagsløg. Det kan være, at du er til de ultrasøde, de syrlige eller de mere salte lækkerier.

PYNT

Det kan være rigtig svært at pynte en kage sirligt og smukt. Gå efter noget let og elegant pynt som friske bær, spiselige blomster eller tuile, der alle kan give kagen højde og lethed. Prøv ligeledes at pynte kagen asymmetrisk for et mere ”tilfældigt” og appetitligt udtryk. Forskellige teksturer som f.eks. glaze og spray gør kagen smuk og indbydende. Farver er også altid flotte og kan findes både naturligt i frugt, spiselige blomster og urter, men jeg bruger også gerne en smule tilsat farve. Leg med det, og eksperimenter med netop det, du synes er sjovest!

SPISELIGE BLOMSTER

Jeg bruger ofte spiselige blomster til at pynte mine kager. De kan købes i potter eller afskårne i nogle supermarkeder, planteskoler eller blomsterbutikker. Du kan også finde blomsterne mange steder i haver, skove og langs vejkanter, men tjek ALTID, at de er spiselige. I vinterhalvåret kan det være svært at finde blomster, så pluk evt. ekstra om sommeren, lad dem tørre ved stuetemperatur, og brug dem på dine kager resten af året.

BRUG DINE RESTER

Har du kagerester, mousse, glaze eller andet i overskud, når kagen er samlet, så gem det på frys til en anden god gang. Så kan du hurtigt lave en lækker ”restekage”, hvis der pludselig kommer gæster forbi. Ekstra mousse, curds og kompotter kan også fryses i små halvkugle-silikoneforme og bruges som pynt på dine kager.
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RÅVARER
AGAR AGAR
Geleringsmiddel lavet på alger. Giver den perfekte konsistens til broken gels. Kan købes i velassorterede supermarkeder, i specialbutikker med bageudstyr eller i helsekostbutikker.
CALCIUMLACTAT
Saltekstrakt af mælkesyre. Reagerer sammen med sodium alginat og danner hinden om spheres. Kan købes i helsekostbutikker eller på nettet.
CHAMPAGNEAROMA
Indkogt champagne, en koncentreret smagsgiver. Kan købes i specialbutikker med bageudstyr.
CHOKOLADE
Findes i mange varianter og til mange forskellige priser. Køb altid en god og ægte chokolade, hvilket vil sige, at den kun indeholder kakaobønnens eget naturlige fedtstof, kakaosmørret, da det smager bedre og giver et flottere resultat.
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SARLIGE RAVARER
Qe UDSTYIR

| flere af opskrifterne i bogen bruger jeg mere avanceret udstyr og andre
ravarer, end man normalt har hjemme i kgkkenet. Derfor kommmer her en lille
guide til, hvilke ting jeg bruger i opskrifterne, og hvor du kan kgbe dem
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