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				Fotos af Maja Vase

				Step by step-fotos af Marie Vagn-Hansen
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				Velkommen til en verden af lagkage

				Jeg ønsker dig god fornøjelse med bagningen, men inden da er der et par småting, du skal vide, som vil gøre bogen endnu mere nyttig og din succes i køkkenet endnu større. 

				Denne bog rummer et stort afsnit fyldt med grundopskrifter på bunde, mousser, cremer og forskellig pynt og teknikker til over-træk med mere. Alle opskrifter er stort set beregnet til samme størrelse bageform og er derfor ret standardiserede i forhold til blandt andet mængder. 

				Derudover har jeg sammensat en række bud på nogle fantastisk velsmagende lagkager, hvor sværhedsgraden varierer fra superlet til svær. Lad dig ikke begrænse af din egen formåen eller manglende ditto. Hop med mig ud på dybt vand, og prøv dig frem. Det skal være lige så sjovt at lave lagkage, som det er at spise det. Og en lagkage smager altid godt, uanset hvor smuk den ender med at blive.

			

		

		
			
				Det her skal du læse

			

		

		
			
				INTRO 6 
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				Derfor har jeg heller ikke lavet opskrifterne sådan, at du skal bruge tid på at koge hjemmelavede marmelader og den slags. I denne søde verden af lagkage er det helt o.k. at købe en god jordbærmarmelade eller at smøre din kage op i Nutella, hvis det er dét, der virker for dig. Så altså, du må gerne springe over, hvor gærdet er lavest – selv om jeg dog altid vil anbefale dig at lave dine egne bunde (det smager bare bedre!).

				Tanken har hele tiden været, at denne bog skal gøre det nemt for dig at lave lagkage. Den skal hjælpe dig med at tænke kreativt og turde improvisere. Derfor – følg opskrifterne til punkt og prikke, eller brug dem som inspiration; hvad end der passer bedst til dit temperament. Du kan altid kombinere opskrifterne på kryds og tværs, for mængderne og størrelserne på kager-ne er afstemt således, at det er nemt for dig at bytte den ene mousse eller bund ud med en anden.

				Du ønskes rigtig god fornøjelse. 

				Klar, parat, lagkage! 
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				7 INTRO

			

		

	
		
			
				Mine tanker

				Jeg har spist lagkage hele mit liv. Fra jeg var ganske lille, blev jeg inviteret med på kagesalon af mine forældre hos La Glace i København. Det var meget eksotisk for en Vejle-pige som jeg. Jeg forelskede mig øjeblikkeligt i de overdådige kager. 

				Hvis jeg dengang havde vidst, at jeg med tiden ville komme til at holde af ikke kun lagkagerne, men også af hjertet og hjernen bag La Glaces magiske univers, Marianne, havde jeg nok haft svært ved at tro det. Men ikke desto mindre er det sådan, mit liv har artet sig, og da jeg besluttede mig for at udgive en lagkagebog, var der ingen tvivl – Marianne skulle skrive forordet. 

				Smag på hendes ord, og nyd hendes passion for lagkage – præcis som jeg gør, hver gang jeg besøger La Glace. 

				Kærlig hilsen, 

				Annemette

			

		

		
			
				FORORD 8 

			

		

		
			[image: ]
		

	
		
			
				Forord

				Selve ordet lagkage smager godt. Prøv lige at sige det højt – så bliver man straks lækkersulten! Eller måske er det bare en arbejdsskade, jeg har fået efter mere end 25 år som kagekone i lagkageland.

				 

				En lagkage er jo teknisk set en kage i lag, men hvor mange lag der skal til, for at man kan kalde det en lagkage, er endnu ikke besluttet af hverken Konditorlauget eller EU. Jeg vil dog mene, at en lagkage per definition altid er til mere end én person – ofte til minimum 10 personer og helt op til flere hundrede spisende gæster.

				 

				Det gør lagkagen til noget særligt, for det er en kage, man som udgangspunkt skal dele! En lagkage skal spises frisk og inden for relativt kort tid, hvilket betyder, at hvis man først har lavet sig en lag-kage, så må man også have nogen at dele den med, hvad enten det så er gæster i hjemmet, kolleger på arbejdspladsen, kammera-ter i skolen, eller hvem man nu gerne vil dele og glædes med. Der er noget meget socialt i at spise lagkage – noget, der i den grad kan give anledning til den berømte danske hyggestund.

				 

				Før de fleste danske hjem fik køleskab og mulighed for at impor-tere råvarer fra hele verden på alle tidspunkter af året, bestod en traditionel lagkage af vaniljecreme, flødeskum, makronbund og syltetøj. I dag er den klassiske lagkage stadig en sællert, men for-finede varianter med avancerede ingredienser som mousse, ga-nache, geleindlæg og udenlandskinspirerede ingredienser med smag af særlige nødder, frugter og chokoladesorter er i stigende efterspørgsel. Jeg har erfaret, at nok kan vi lide det klassiske, men vi vil også gerne smage de nyeste tendenser.

				 

				At byde på lagkage skaber glæde – og nogle gange udødelig-hed – hos dem, der er så heldige at få et stykke.

				 

				Med kagelig hilsen,

				Marianne Stagetorn Kolos

				kagekone 
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				GRUNDOPSKRIFTER
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				Vaniljebund

			

		

		
			
				Mandelbund

			

		

		
			
				Sukkerbrødsbund

			

		

		
			
				Chokoladebund
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				Browniebund

			

		

		
			
				Nøddebund

			

		

		
			
				Sukkerbrødsbund

			

		

		
			
				Marengsbund

			

		

		
			
				Rugbrødsbund

			

		

		
			
				Bunde

			

		

	
		
			
				3 stk.

				1 polynesisk vaniljestang 

				175 g lyst rørsukker

				3 æg, str M

				30 g mandler

				70 g hvedemel

				1 tsk. bagepulver

				70 g kartoffelmel

			

		

		
			
				Bløde bunde med små bidder af mandel.

				Flæk vaniljestangen på den lange led, og skrab forsigtigt kornene ud. Mas kornene sammen med en smule af sukkeret. Pisk vanilje-sukker, sukker og æg sammen til en meget luftig og tyk ægge-snaps. Hak mandlerne fint, til de minder om størrelsen på risgryn. Bland mel, bagepulver og kartoffelmel sammen, og sigt det ned i blandingen. Tilsæt de finthakkede mandler, og vend det hele nænsomt sammen.

				 

				Fyld dejen i en springform (23 cm i diameter), hvor bunden er beklædt med bagepapir. Bag midt i ovnen ved 180 grader varmluft i ca. 25 min. Lad mandelbunden køle helt af i formen, inden den forsigtigt skæres fri langs kanten ved hjælp af en lille kniv. Flæk bunden i tre lige tykke dele med en savtakket kniv.

			

		

		
			
				Mandelbunde

			

		

		
			
				GRUNDOPSKRIFTER 14 

			

		

	
		
			
				
					3 stk.

					1 polynesisk vaniljestang 

					170 g hvidt sukker

					8 æggeblommer

					130 g hvedemel

					1 tsk. bagepulver

					8 æggehvider

					2 spsk. hvidt sukker

				

			

			
				
					Klassiske, luftige vaniljebunde.

					Flæk vaniljestangen på den lange led, og skrab forsigtigt kornene ud. Mas kornene sammen med en smule af sukkeret. Pisk vanilje-sukker, resten af sukkeret og æggeblommerne længe, til det er hvidt og luftigt. Bland hvedemel og bagepulver godt sammen, og sigt det ned i æggesnapsen. Vend det nænsomt sammen. Pisk æggehviderne luftige og stive sammen med de 2 spsk. sukker i en helt ren skål med et helt rent piskeris. Fold det i dejen ad tre omgange. Læg et stykke bagepapir i bunden af en springform (23 cm i diameter), fordel dejen i formen, og glat overfladen. Bag bunden i ca. 25-30 min. ved 180 grader varmluft. Den hæver meget op under bagningen, det er meningen. Læg et stykke rent bagepapir på en bagerist. Når du tager kagen ud af ovnen, vendes den straks på hovedet ud på bagepapiret. Formen skal blive siddende på. Således køler den helt af på hovedet i formen. Dernæst skæres den forsigtigt fri fra formen og frigøres fra bage-papiret i bunden. Flæk den i 2-3 lige tykke bunde alt efter behov. 
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				Vaniljebunde
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				GRUNDOPSKRIFTER 16 

			

		

		
			
				3 stk.

				230 g æggehvide 

				250 g hvidt sukker

				165 g æggeblomme

				100 g rugbrød uden skorpe (helst uden kerner og gerne lidt tørt)

				100 g hasselnødder

				50 g hvedemel

				1 tsk. bagepulver

			

		

		
			
				Rugbrødsbunde

				Virkelig saftige bunde, der på ingen måde smager af tørt rug-brød. Tværtimod. De er så lækre og juicy, at du skylder sig selv at prøve opskriften. 

				Pisk æggehviderne til de skummer, og tilsæt lidt efter lidt sukkeret under fortsat piskning, indtil du får en sej marengs. Vend forsigtigt æggeblommerne i massen. Kom rugbrød, hasselnødder, mel og bagepulver i en lille minihakker. Blend det til en slags grovkornet nøddemel, og vend det i dejen. Del dejen i tre lige store dele, som fordeles i springforme beklædt med bagepapir på bunden. Hvis du kun har én springform, kan du bage bundene over flere omgange. Bag dem ved 200 grader varmluft i ca. 12-15 min., til de er gyldne på overfladen. Lad dem køle af, skær dem forsigtigt fri langs kanten, og befri dem dernæst fra formen og bagepapiret. 

			

		

		
			
				Tip

				Disse bunde er ret bløde i det og skal håndteres med lidt nænsomhed. Men de er så lækre, at de er det værd. 

			

		

	
		
			
				17 GRUNDOPSKRIFTER

			

		

		
			
				3 stk.

				3 æg, str M

				250 g lyst rørsukker

				150 g smør

				150 g hvedemel

				1½ tsk. bagepulver

				70 g kakao

				1 mellemstort æble

				50 g god mørk chokolade

			

		

		
			
				Chokoladebunde, der holder sig fugtige og svampede i flere dage.

				Pisk æg og rørsukker til en hvid og luftig æggesnaps. Smelt smør-ret ved svag varme. Bland hvedemel, bagepulver og kakao, og sigt det ned i æggesnapsen. Vend det forsigtigt sammen, mens du tilsætter det smeltede smør. Skræl æblet, og riv det fint. Hak chokoladen fint, og rør den i dejen sammen med æblet. 

				 

				Bag de tre bunde enkeltvis. Klip et stykke bagepapir til, så det passer præcist i bunden på en springform (23 cm i diameter). Fyld en tredjedel af dejen i formen, og glat overfladen. Bag bun-den midt i ovnen ved 175 grader i ca. 10-15 min., til bunden har sat sig. Lad bunden køle af i formen, inden den skæres fri, og de næste to bunde bages efter samme metode.

				 

				Alternativt kan du fordele en tredjedel af dejen på en bageplade med bagepapir ved at tegne en cirkel på bagepapiret på 20 cm i diameter. Bag de tre bunde på samme måde som i springformen. Bundene vil flyde lidt ud under bagningen.

			

		

		
			
				Chokoladebunde

			

		

	
			
				GRUNDOPSKRIFTER 18 

			

		

			
				3 stk.

				180 g æggehvide

				180 g hvidt sukker

				180 g flormelis

			

		
Virkelig nemme og velsmagende marengsbunde, som har den helt rette sprøde konsistens udenpå og den lidt seje midte.
Pisk hviderne stive, og tilsæt lidt efter lidt sukkeret under fortsat piskning, til marengsen er helt fast og glat. Sigt flormelissen, og vend den i. Anvend tre bageplader beklædt med bagepapir. Tegn en cirkel med en diameter på 20 cm på bagsiden af hvert bagepapir, og fordel marengsen inden for cirklerne. Bag bundene i 1 time 30 min. ved 120 grader. Lad bundene køle helt af på pla-den, inden bagepapiret forsigtigt fjernes ved at skære bundene fri med en skarp kniv.
Jeg anbefaler 
Hvis du ønsker farvede marengsbunde, så tag ca. 2 spsk. ma-rengsmasse fra, og rør pasta- eller frugtfarve heri. Vend derefter den farvede del forsigtigt sammen med resten af massen. På den måde undgår du at slå luften ud af marengsen.
Sådan lykkes du med din marengs
Brug en ren metalskål til at piske i.
Anvend 
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