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.Forord


Mea har to maver. Madmaven og kagemaven. Madmaven er lille og hurtig mættet. Kagemaven derimod er stor og rummelig. Der er altid plads til gode sager; en stor kage, dejlig is og lidt chokolade.


Lige siden hun var ganske lille, har det altid været Meas argument, når hun skal retfærdiggøre, at hendes appetit på hovedretter og sund mad, kan lignes med en fugls, hvorimod kager og desserter altid fortæres med en appetit og en glubskhed, der ligner løvens. I modsætning til løven spiser Mea dog ikke kun én gang om ugen. I hvert tilfælde ikke når det gælder kager.


“Når jeg flytter hjemmefra, skal jeg jo have alle dine opskrifter” proklamerer Mea med jævne mellemrum og med største selvfølgelighed. “For jeg kan ikke undvære den gode mad og jeg kan ikke holde til at spise almindelig mad.”


Nuvel, med charme kommer man langt. Og således er det lykkedes Mea at fravriste mig alle mine gode opskrifter og alle de små fif, der hører til. Det er baggrunden for tilblivelsen af denne bog. Jeg håber, den kan tjene til inspiration for andre mødre til børn med prinsessemanerer. Opskrifterne er ifølge sagens natur samlet i to bøger. Én til hver mave. Først, naturligt nok, bogen til den første og vigtigste mave: Kagemaven. Senere følger den, ifølge Mea, knap så vigtige bog til den anden og mindre mave: Madmaven.


Som andre børn af vores tid, har Mea også en særdeles selektiv appetit! Man vil derfor finde en kogebog til kagemaven der er spækket med chokolade, marcipan, nødder, bær og andre gode sager. Og en kogebog til madmaven, der er støvsuget for løg ! Til gengæld vil man her finde opskrifter med rødbede, spinat og grønkål, i en tilberedning, som de fleste børn, jeg har mødt, kan lide.


Det er ikke bare opskrifter på god mad. Det er opskrifter på god stemning. For ethvert måltid skaber en stemning til den aften eller fest, der følger. Således har marengsdesserter altid hørt med til pinsefejring i Meas familie. For pinse er en begejstret højtid. Og der er intet til at gøre os “høje” som et bombardement af sukker som i en marengs.


Hvis man gerne vil planlægge en fest, hvor gæsterne skal blive muntre og måske få lyst til at danse, så er steg, sovs og kartofler en rigtig “killer”. Gæsterne bliver tunge i maven og trænger mere til en divan end et dansegulv. En let middag, der pirrer smagsløg og sanser, er hvad man har brug for her.


Kaffe til desserten er en uskik til fester. Nu hvor desserten har gjort gæsterne lystige og lette om hjertet, vil kaffe med et slag gøre alle nøgterne og klar til at gå til møde og træffe beslutninger


Meas farmor var en sand mester på dette felt. Hun kendte om nogen sin rolle som værtinde. Hun vidste, at hun var ansvarlig for stemningen til det efterfølgende møde eller gilde med den menu hun satte. Man sagde om hende, at hun blot behøvede at smage på en ret for at kunne gøre den efter. Hun lærte mig og mange andre at smage på maden, mens man koger; tyve år før Jamie Oliver lærte et helt kontinent at stikke fingrene i gryden.


Tak til venner, naboer og familie for hjælpen med at “fortære illustrationerne”. Uden jeres hjælp havde bogens fremstilling fået uoverskuelige konsekvenser for vores helbred og figur.


Tak til Mads for kærlig og uundværlig sparring.


Til Mea og alle andre prinsesser:


Bliv ved med at forvente jer det bedste af verden. Lisa Renner
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Mel hører hjemme i brød


Kager bager man af lækkerier


 


Kager


Vi lever i et privilegeret hjørne af kloden, hvor vi så rigeligt har overskud til at tænke på andet end overlevelse. Jeg synes, vi skal benytte os af denne chance til at nyde livet i alle dets facetter, der hvor det lader sig gøre. Når det gælder kager, så lad dem være gode. Livet er for kort til kedelige melkager.


Jeg har længe haft lyst til at skrive denne bog, fordi jeg gerne vil formidle nydelsen ved gode kager og gerne vil give inspiration til kagebagere, der har lyst til at bage lækkerier


Her er så kageopskrifter til fornøjelse. Brug dem, nyd dem og forandr dem efter lyst.


Kager skal være gode


Denne bog er et opgør med tendensen til at gøre kager sunde. En pizzalignende dej med pinjekerner og figner på er ikke en kage. Kager bages bedst af lækkerier. Det synes jeg, vi skal nyde uden forbehold. Hvis noget skal begrænses, må det blive antallet af kager, vi spiser.


Kager skal have karakter i smag, konsistens og udseende. Karakterløse kager, er de kager, du har glemt dagen efter du har spist dem.


Smagen


Kager kan nemt blive for søde, så bliver de uinteressante, da sukkeret så overdøver al anden smag.


Kagen skal have en tydelig karakterfast smag; en smag som den står ved og som er kagens primære smag. En chokoladekage skal f.eks. smage af chokolade! - stærkt og sødt med en let bitter eftersmag. Derudover kan kagen være krydret med andre smagsindtryk, som dog ikke må vælte over hinanden.


Det er godt at være opmærksom på såvel det sure som det søde i en kage. At tilsætte en syrlig komponent kan fremhæve kagens smag. Og det kan hindre, at kagen bliver for tung i smagen. Her er citron en helt formidabel smagsforstærker. Men også balsamico eddike kan bruges, hvor man går efter en mere krydret smag.


Konsistensen


Konsistensen skal have “bid”. Den skal være lidt overraskende f.eks. sprød, blød eller smeltende på tungen. Man kan sagtens ændre på en opskrift. Men gør man det, er det vigtigt at gøre sig klart, hvilken rolle de enkelte ingredienser spiller for konsistensen. F.eks. er mel og æggehvider med til at binde kagen sammen, hvor sukker gør sprød og skaber stabilitet i kagens form. Så hvis en given kage er lækker, fordi den er sprød, må man være forsigtig med at reducere sukkerindholdet.


Udseende


Kagen skal have en umiddelbar udstråling. Beskueren skal spærre øjnene op. Man kan lege med farvespillet mellem ingredienserne. Man kan afstemme farverne, så de alle er i samme farvetone. Man kan også gøre kagen ekstra flot ved og bruge kontrastfarver som f.eks. med de næsten sorte blå druer ved siden af hvide lychees. Eller man kan bruge komplementærfarve som ved røde jordbær og grønne kiwier.


Graden af omhyggelighed i tilberedningen af kagen afgør også det endelige resultat. Den tid, der er lagt i den, vil kunne ses på det færdige resultat. På uheldige dage kan end ikke god tid redde en kagekatastrofe. Så er der kun den trøst, at nybagte kager stort set altid smager godt.
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10 personer


.Chokolade Gateau


Bunden


180 gram smør • 125 gram god mørk chokolade • 1 spsk. pulver kaffe • 3 æg • 2 dl sukker ½ dl brun farin • 1 ½ dl valnødder • 1 spsk. vanilie sukker • 1 dl hvedemel • 2 spsk. kakao


Glasur


100 gram god mørk chokolade • 1 dl fløde


Til servering


2 dl piskefløde • 2 tsk. vanilie sukker


Tænd ovnen på 200°. Smør kanten af en rund springform 22 cm og beklæd bunden med bagepapir.


Smelt smørret forsigtigt i en gryde. Læg 125 gram chokolade ned i smørret og lad det smelte på meget svag varme. Rør hele tiden. Bland pulverkaffe i. Pisk æg, sukker og farin sammen til en luftig æggesnaps. Rør chokolademassen i. Hak nødderne meget groft og tilsæt dem til dejen. Tilsæt vaniliesukker. Bland mel og kakao og vend det forsigtigt i dejen.


Hæld dejen i formen og glat den ud.


Bag kagen midt i ovnen ved 200° i 25 – 35 minutter.


Kagen skal være lidt klæg i midten. Bank på formens kant for at se, hvordan kagen bevæger sig. Den må ikke skvulpe, men skal stadig sitre, når man banker på den. Er den stivnet helt, har den bagt lidt for længe. Lad kagen køle nogle minutter. Vend den ud på bagepapir. Og lad den køle helt.


Glasuren


Varm fløden forsigtigt i en lille gryde. Læg chokoladen i og lad den smelte på svag varme. Rør hele tiden. Lad glasuren køle til den bliver tilpas tyk, ikke grødagtig. Fordel den over kagen og nyd synet!


Lad kagen stå og køle til glasuren er stivnet, … hvis du kan vente så længe.


Kagen bliver mere børnevenlig uden nødder


Hver gang jeg prøver en ny chokoladekage opskrift, bliver den vurderet i forhold til denne. Men jeg har endnu ikke fundet nogen grund til at bruge mere end 225 gram chokolade, da kagen her stadig er uovertruffen.
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Rabarber kage

Bund

175 gram mel • 75 gram grahamsmel • 2 spsk. brunt sukker • 2½ tsk bagepulver • 180 gram smør 3 æggeblommer

Fyld

3 æggehvider • 250 gram sukker • 250-350 gram friske rabarber skåret i små tern Begynd med at skylle og snitte rabarberne. Stil dem til side mens bunden laves.

Bland de to slags mel med bagepulver og sukker og smuldr smør heri. Saml dejen med æggeblommerne.

Denne dej laves nemmest på en foodprocessor, men en elmixer kan også gøre jobbet.

Pres med fingrene dejen ud i en springform 24 cm eller et ovnfast fad på 20 x 30 cm. Dejen fordeles over hele bunden og skal nå ca. 2 cm op ad siderne.

Bag den ved 220° i 10 min til den er lysebrun.

Imens laves fyldet. Pisk hviderne meget stive. Kom halvdelen af sukkeret i og pisk igen til det er fordelt i hviderne. Kom resten af sukkeret i og pisk i nogle minutter til sukkeret er opløst og hviderne er “seje”. Rabarberne vendes i massen lige inden den hældes ud over den forbagte bund. Fordel rababermarengsen over bunden.

Bag nu kagen ved 150° i 50-60 minutter.

Stik i rabarberne med en lille køkkenkniv for at se om de er møre.

Serveres bedst mens den endnu er lun.

Denne kage er en rigtig sommerbebuder. Den er årets første kage bagt med frisk frugt fra haven. Således er den altid med til at indvi sommersæsonen, hvor kagerne er friskere, fordi de kan bages med frisk frugt eller bær.
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Tjinuski kager
Disse russiske kager laves bedst dagen før servering. De er meget søde. Børn vil elske den søde karamelsmag. Voksne vil nok sætte pris på at få en whisky til kagen.
Til bunden
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