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	Forord
Hvor mærkeligt det end lyder, så har jeg aldrig haft den store interesse for det søde køkken.
”Hvad vil du være, når du bliver stor?” Det spørgsmål er vi alle blevet stillet på et tidspunkt i vores liv. Da jeg var helt lille, var mit svar altid, at jeg ville være bager. Jeg ved egentlig ikke hvorfor. Det var formentlig noget, jeg sagde, fordi jeg havde en ide om, at man kunne spise kage hver dag. Det var ikke, fordi jeg kunne lide at bage eller gjorde det særlig tit. Min første beskæftigelse med kage, som jeg husker fra min barndom, var min mor og mig, der købte en Amo-pistaciekage, som man bare skulle komme olie eller mælk i. Jeg knuselskede den kage, eller måske smagte dejen egentlig bedre end selve kagen! Jeg bagte også småkager med min mormor hvert år i juletiden. Vi bagte jødekager og pebernødder. Ret klassisk, men så hyggeligt. Min mormor sagde dog altid: ”Vi kunne også bare købe en pose pebernødder i supermarkedet. Det er meget nemmere, og de koster kun 5 kr.” Så lysten til at eksperimentere og udfolde mig i det søde køkken kommer helt sikkert ikke fra min familie!
Interessen var noget, som helt tilfældigt opstod for et par år siden. Jeg begyndte at følge med i diverse mad- og bageprogrammer, der rullede over skærmen. Det var nok mest det legende og kreative aspekt af den verden, som tiltalte mig. Det er heller ikke, fordi kage og slik har været mit foretrukne, når jeg blev lækkersulten. Jeg har altid nydt at spise en plade god chokolade, men ikke som sådan slik eller kager. Det er stadig ikke min yndlingsspise, men jeg har fundet ud af, hvor meget man kan lege og eksperimentere, når man står i køkkenet, og det er det, som driver mig. Bag hver enkelt opskrift ligger der en enorm proces. Først skal man undersøge, hvilke smagskombinationer der er lækre? Hvilke kombinationer er måske aldrig set før? Hvordan skal den enkelte is, kage eller macaron se ud? Hvordan skal den pyntes? Så skal opskriften testes, og det er langtfra hver gang, at den sidder i skabet den første gang. Indimellem sker det, og så opstår der en total lykkefølelse i min mave. Derefter serverer jeg det for mine venner, familie og kæreste, som ofte er meget støttende og sætter pris på alle mine små eksperimenter. De har dog lært, at konstruktiv kritik er okay, de fleste gange i hvert fald. Det er det, som denne søde verden kan give mig. En oprigtig glæde. Jeg elsker den anerkendelse, som man kan være så heldig at få, hvis man laver noget godt. Samtidig bliver jeg glad, når jeg lykkes med en idé, som jeg har gået og brygget på inde i hovedet. 
 måneder senere havde vi filmet alle Sukkerchok på  Før jeg deltog i programmet, var størstedelen af min interesse mest bagningkun  både har gemt en gammel dame og et lille legebarn inden i dig, så vil denne bog
Jeg vil bare ønske dig god fornøjelse. 
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