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				Jeg har altid elsket at lave noget kreativt – skabe noget – med mine hænder, og da jeg skulle vælge uddannelse, gik jeg med tanker om at søge ind på Kunsthåndværkerskolen i Kolding. Men jeg er opvokset på en kro og har også altid interesseret mig for mad, så da jeg kom forbi et konditori i Silkeborg, hvor der stod på et skilt i vinduet, at de søgte elever, gik det op for mig, at her kunne jeg forene mine kreative evner og min glæde ved at arbejde i køkkenet. 

				Senere rykkede jeg til København, hvor jeg kom i lære i Kransekagehuset hos chef-konditor Jørgen Søgaard. Han oplærte mig i konditorfagets teknikker og håndværks-mæssige traditioner, og han var med til at give mig min stolthed over faget og hånd-værket.

				Som konditor arbejder man kreativt med gode råvarer – mel, sukker, æg, chokolade, fløde – og skaber et produkt, som de fleste menne-sker elsker. Det er selve den kreative proces, hvor man starter med en melpose og ender med en imponerede kage. Jeg tænker på kon-ditorkager som en slags forgængelig kunst: Når kagerne er nydt og spist, og fadene er ryd-det, kan du starte forfra med nye kreationer.

				I de senere år er interessen for konditorkager og for at bage vendt tilbage, ikke mindst tak-ket være en årrække af Den store bagedyst. At bage er noget, alle i familien kan være med til, også de helt små børn, så det er virkelig noget, der samler generationerne. I bage-dysten handler det selvfølgelig om at vinde, men det handler også om at være kreativ, om at gøre sig umage og gøre sit bedste, og det har altid været vigtigt for mig. 

				Jeg elsker mit fag, og jeg vil meget gerne være med til at give de håndværksmæssige tradi-tioner og kunsten at fremstille både klassiske og moderne konditorkager videre. Det håber jeg at gøre med denne bog. Kagerne er slet ikke er så svære, selv om de måske umiddel-bart kan se sådan ud. 

				Skitserne i bogen har jeg tegnet undervejs i arbejdet med at lave opskrifterne – og dermed er bogen også mit eksempel på, hvordan kreativitet og kærlighed til kagekøkkenet går hånd i hånd.

				Rigtig god fornøjelse med kagerne!

				Katrine
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				Det kan godt betale sig at ofre lidt ekstra på gode råvarer som fx chokolade og marcipan, når man vælger at bruge tid på at lave sine egne konditorkager. Der er jo også en grund til, at kager er lidt dyrere hos en konditor.

				De fleste kager i bogen kan laves med det ud-styr, du har i køkkenet. Det er dog en god idé at have en røremaskine, bageforme i forskel-lige former og størrelser og sprøjteposer med forskellig tylle. Hvis der skal bruges lidt mere specielle redskaber eller udstyr, fx et sukker-termometer, hjerteforme eller en bestemt størrelse udstikker, står det i opskriften. 

				Opskrifterne er generelt til 6 personer. Men der er også en del kager, der rækker til flere, som du kan servere ved festlige lejligheder, og når du har gæster. Hvor mange personer, kagerne er til, er angivet ved hver opskrift.

				Langt de fleste opskrifter kan laves på en til halvanden time. Men vær opmærksom på, at der nogle gange skal bruges ekstra tid til afkøling, og at nogle af elementerne i opskrif-ten, fx cremer, ofte bliver bedre, hvis de laves dagen før og får lov til at trække i køleskabet. Når der er brugt æggehvider i opskrifterne, er 

				mængden angivet i gram. Hvis du bruger hele æg og gerne vil regne om til antal æg, vejer 1 æggehvide ca. 40 g.

				I mange af opskrifterne giver jeg tip til vari-ationer og pynt. Men brug fantasien, og prøv dig frem med andre smage, andre typer bær og frugter, sæt opskrifterne sammen på kryds og tværs, og pynt kagerne med, hvad du lige har ved hånden.

				Når du har børn med i køkkenet, er det en god idé at have tænkt igennem, hvordan det bliver den bedst mulige oplevelse. Hvor meget børnene kan være med til, kommer selvfølgelig an på deres alder, men de skal ikke være særlig gamle, før de kan måle råva-rer af, slå æg ud, røre ingredienser sammen og ikke mindst være med til at samle og pynte kagerne. 

				Jeg kan dog anbefale, at du på forhånd har lavet de basisopskrifter, der indgår i kagen, fx bagt bunde og makroner, lavet cremer og marmelade og gjort marcipanovertræk klar. Så kan I bruge energien på at lægge kagerne sammen og pynte dem flot.

			

		

		
			
				Velkommen i kagekøkkenet
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				Mørdejsbund

				Giver ca. 1 kg

				180 g flormelis

				360 g blødt smør

				480 g mel

				1 æg

				Kom alle ingredienserne i en røremaskine monteret med vinge, eller kom dem i en skål, og rør dem sammen med hånden, til du lige netop har en ensartet masse. Dejen skal røres mindst muligt.
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				Lagkagebund

				Giver 1 bund på størrelse med en bageplade, ½-1 cm tyk

				4 æg 

				150 g sukker

				150 g mel

				1 tsk. bagepulver

				evt. 1 tsk. vaniljesukker, hvis du vil have en mere sød bund 

				Tænd ovnen på 210°.

				Pisk æg og sukker hvidt og luftigt. Sigt mel og bagepul-ver og eventuelt vaniljesukker i, og vend forsigtigt dejen sammen.

				Smør dejen ud på en bageplade beklædt med bagepapir, og bag den i ca. 10 minutter, til den er lysebrun. Tag den ud af ovnen, og lad den køle af.
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				Makroner

				Giver 12-15 makroner på ca. 5 cm

				100 g marcipan

				100 g sukker

				ca. 50 g æggehvide

				Tænd ovnen på 180°.

				Kom marcipan og sukker i en røremaskine monteret med vinge, og rør det godt sammen. Tilsæt æggehviden lidt ad gangen – skrab bunden af skålen fri, når halvdelen er kommet i.

				Læg bagepapir på en bageplade. Fyld makronmassen i en sprøjtepose, og sprøjt den ud på bagepladen i den størrelse, der er angivet i opskriften. Sæt pladen i ovnen, men sæt en ekstra plade under (på samme rille), så makronerne ikke får for meget undervarme og bliver brændte i bunden. Bag makronerne i 15-20 minutter. Tag dem ud af ovnen, og lad dem køle af.
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				Italiensk marengs

				Giver fx 10 fuglereder på ca. 6 cm

				125 g æggehvider

				250 g sukker

				Kom æggehvider og sukker i en skål, der kan tåle varme, og varm det op over vandbad, indtil alt sukkeret er smeltet. Hæld det i en røremaskine, og pisk, indtil det er koldt og meget stift.
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				Vaniljecreme

				Giver ca. 700 g

				kornene fra 1 vaniljestang, eller 2 tsk. vaniljesukker

				100 g sukker

				½ l sødmælk

				6 æggeblommer

				40 g maizena

				Skrab kornene ud af vaniljestangen, hvis du bruger det, og mas dem sammen med lidt af sukkeret. Kom 4 dl af sød-mælken, vaniljestang og -korn i en gryde, og kog det op. 

				Pisk imens æggeblommer og maizena sammen i en skål. Tilsæt vaniljesukkeret nu, hvis du bruger det. 

				Hæld den sidste dl mælk i æggeblandingen, og bland det i gryden med sødmælk. Lad blandingen koge op igen, til den lige bobler, mens du pisker kraftigt. Lad cremen køle lidt af, hæld den i en skål, og sæt den enten i køleskabet eller i fryseren – afhængigt af hvor hurtigt det skal gå – til den er kølet helt af. 
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