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Forord

Af André Spange Nabulsi

For godt 5 år siden stod jeg ude foran et mørkt butikslokale midt i Helsingør med en drøm i maven. Inspireret af en bilferie til Alsace, hvor kagestederne var mangfoldige. Det skulle blive til byens nye kagested. Dér hvor erfaringen fra de københavnske gourmetrestauranters køkken skulle koncentreres i den gode kage. En kagelegeplads, hvor alt var tilladt. Med fokus skarpt rettet mod kvalitet og udvikling. Det blev starten på Café André i Helsingør, som jeg driver sammen med min mor, Randi Nabulsi. Selv er jeg uddannet kok, og min mor har et helt livs erfaring fra restaurationsbranchen.

Siden er der sket utrolig meget, når det kommer til udviklingen af kagerne. Det er ikke nok blot at finde på noget, der smager nogenlunde, og så holde der. Opskrifterne opdateres jævnligt, metoderne gås efter i sømmene. Skridt for skridt bliver den enkelte opskrift gjort perfekt. Og så starter vi forfra. De, som spiser vores kager, er uden at vide det hele tiden med i et forsøg på at skabe kager, som er noget helt for sig.

I denne bog giver vi et indblik i, hvordan vi udtænker en kage. Man kan mange gange stå med en flyvsk tanke om elementer, man tror kunne passe sammen, men får måske ikke tankerne ud af hovedet og gjort konkrete. Det gør vi op med her.

Vi serverer kagerne med historierne og tankerne bag. Hvordan kom vi på dem? Og hvem inspirerede os til dem? Det skulle gerne ende op med, at læseren får selvtillid til selv at føre sine kageideer og inspirationer ud i livet. Forskellen på amatøren og den professionelle er, ud over erfaring, også den mængde af fejlslagne eksperimenter, man er villig til at gå igennem, før man finder den perfekte sammensætning.

Inspirationen kan komme mange steder fra. Noget stammer direkte fra kager, man har spist, andre gange er det ingredienser, man synes om, som er i sæson. Udgangspunktet skal altid være, hvad man selv synes er lækkert at spise og sammensætte.

I denne bog splitter vi opskrifterne op i enkelte dele, fx i bund, creme og fyld. Det gør vi af to årsager. Dels giver det et godt overblik, når man står og bager, at man kan afslutte hver enkelt projekt, inden man starter på et nyt. Men vigtigere er, at det gør det lettere at blande elementerne fra kagerne på kryds og tværs. Vi håber, at vores læsere vil lade sig inspirere af bogens mange særskilte elementer og forsøge sig med nye sammensætninger.

I opskrifterne gemmer der sig mange gode fif, som vi har samlet over årene. Det gør vi, fordi det er vigtigt konstant at evaluere processen, så man er sikker på at komme godt i mål.

Vi ønsker god fornøjelse med bagningen og stor nydelse, når den færdige kage står på tallerkenen!




Den gode kage

Når vi udtænker nye kager, skal vi helst kunne tilføje “det må da smage godt sammen” efter beskrivelsen. Vi arbejder hovedsageligt i klassiske smagssammensætninger, hvor fundamentet for det meste er gennemprøvet. Nogle gange tilføjer vi et twist af noget moderne, og vi bruger altid så få elementer som muligt for at opnå det, vi ønsker at ende op med.

Med få undtagelser holder vi os til vores dogme om, at kagerne skal bestå af tre hovedelementer. Bruger man mange forskellige elementer, kan det forstyrre det generelle smagsindtryk – vi synes tit, at det direkte kan modarbejde det, man vil opnå.

Hvis man forestiller sig et tværsnit af en kage, så er elementerne de forskellige lag i kagen, samt eventuelt det, som kagen er toppet af med, eller tilbehøret ved siden af. Nogle kager er meget simple, andre har flere avancerede elementer. Det vigtigste er dog, om et element vil hjælpe kagen på vej, og om den helt basalt smager godt. Et element i en kage skal smage godt i sig selv og kunne spises alene.

Vores tre-komponent-regel stammer fra husets kage, som er Marengs- og chokolademoussekagen (side 22). Det er en kage, som min mor fandt på tilbage i 80’erne, og den holder stadig den dag i dag.

Den består af marengsbunde, chokolademousse og hindbærsorbet. Om vinteren serveres den med marinerede bær i stedet for. Den er sprød, den er fyldig af chokolade, og den er syrlig. Alle tre ting kan nydes hver for sig uden problemer, og de repræsenterer lige nøjagtig dét, der skal til, for at kagen er fuldendt. Når man spiser den, sidder man ikke tilbage med en følelse af, at man manglede noget. Det er ‘den gode kage’.

Ud fra dette princip er alle kagerne lavet. Og vi har fundet det befriende og ligetil at udtænke kagerne på den måde. Arbejdsprocessen kommer til at dreje sig om lige nøjagtig dét, der skal til, før et element går fra at være noget lækkert i sig selv til at blive en kage og være fuldendt. Dette er en meget mere konkret måde at arbejde på end at tænke alt i, hvor vildt og højtflyvende det kan blive, og hvor mange elementer man kan sammensætte.

Et sted, vi konstant finder ny inspiration, er fra ugeblade og magasiner. Selve opskrifterne er ikke nogle, vi bruger lige over, men de ting, der bruges, er et udtryk for, hvad der er trenden lige nu. Man kunne måske få øje på nogle nødder, der bruges på en speciel måde, eller en frugt, som man ikke lige har arbejdet med i et stykke tid. Det kan lede en på sporet af en idé, som siden bliver til en ny kage. Sådan synes vi også, at man skal se mange af kagerne i denne bog. Har man bagt to forskellige kager, hvorfor så ikke prøve at låne fra den ene og den anden og skabe en ny. Det har altid fungeret for os.

Når man skaber noget nyt, skal man både arbejde i smag og i konsistens. Det hjælper ikke noget, at kagen smager godt, hvis den er ubehagelig at spise. Består kagen af meget creme eller mousse, kan et sprødt element hjælpe en hel del på oplevelsen, når man spiser den. Det kunne være en sprød bund, krokant, eller man kunne toppe kagen med ristede mandler. Her kan man vinde en hel del ved at vælge elementer, som har flere funktioner på én gang. Fx en sprød mandel, der smager af saltkaramel. Så er mandlen både det sprøde element, og på samme tid komplementerer salten den mousse, den ligger på. Dette kommer til at virke meget mere avanceret i forhold til, hvis man havde brugt de to elementer, mandler og salt, hver for sig.

Nogle kager i denne bog er supersimple. Det kunne være vores Ganachetærte med ananaskirsebær og cremefraiche. Når man ser opskriften, virker den lige lovlig simpel. Men sammensætningen er fuldstændig genial.

Vi arbejder ikke med ‘et strejf af ’ eller ‘en forsigtig note af ’. I vores verden smager en kanelkage hovedsageligt af kanel. En vaniljecreme skal fylde sanserne med alt det, som vanilje kan være, og en kage med kaffesmag, skal henvende sig til en kaffeelsker. Det samme gælder pynten. Hvis man vælger at pynte med rød skovsyre, skal det være, fordi skovsyre ville være lækkert at spise til.

Mange af kagerne er glutenfri. Og her bruges der hverken melerstatning eller nogen anden form for tilsætning. Det er de andre ingredienser, der får kagen til at hænge sammen. Det har gjort os til specialister på det glutenfri i nogle kredse. Vi har ikke en glutenfri profil eller mission, men har blot konstateret, at det er en utrolig holdbar måde at bage kage på. Dels bliver kagen meget luftig og saftig. Og dels skifter man ingredienser som hvedemel ud med marengs og nødder, som gør kagen mere eksklusiv og speciel.

Har man tiden i sin favør, kan en nedfrysning af bunden, inden man fortsætter med at forarbejde den til en færdig kage, gøre underværker. I fryseprocessen bliver kagen sej og får en rigtig lækker konsistens, som man kender det fra kransekage, som man traditionelt også fryser, inden man pynter og spiser den.

Til sidst skal det siges, at man ikke kan begynde at bage kagerne i denne bog, en time før gæsterne kommer. Den gode kage kræver tid. Vi arbejder fra bunden af og op. Det vil sige, at hvis man skal bruge hindbærsyltetøj til at lave hindbærmousse, så starter man med at vaske og koge hindbærrene …
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Basisingredienser

Herunder oplister vi de fleste af de ingredienser, som altid er gode at have i skabet, når man skal bage en kage. Ingredienserne er måske den vigtigste del af kagen – hvis de ikke er i orden, så vil slutproduktet bære præg af det.

Vi har ikke en økologisk profil, men i de tilfælde, hvor økologi giver mening, bruger vi det. Dette kunne være citrusfrugter, hvor vi for det meste bruger skallen. Her er økologiske et must pga. overfladebehandlingen af konventionelle citrusfrugter. I tilfælde med mejeriprodukter som skyr og mælk synes vi, at selve smagen er bedst – derfor bruger vi økologisk skyr og mælk fra mindre mejerier.

Økologisk hvedemel

Vi bruger ikke så meget hvedemel i vores bagning. De fleste af vores opskrifter er helt uden. Når vi endelig bruger mel, er det økologisk hvedemel. Vi oplever, at kagerne får en bedre struktur end ved billigt, konventionelt hvedemel.

Økologiske, glutenfri havregryn

Vi bruger økologiske, glutenfri havregryn til fx Havregrynskuglekagen. Det gør vi for at holde den glutenfri. I vores opskrifter er det ikke nødvendigt at bruge glutenfri havregryn, så har man en pose almindelige i skabet, kan de sagtens bruges.

Sukker

Sukker er et solidt landbrugsprodukt i Danmark. Vi bruger almindeligt dansk sukker og rigeligt af det. Kage behøver ikke være sundt, og man behøver ikke at spise det hver dag.

Flormelis

Til marengs bruger vi flormelis frem for almindeligt, granuleret sukker eller sukkerlage, da vi synes, det giver et bedre resultat. Det er også den letteste måde at lave marengs på.

Dansk bihonning

I Danmark kan man desværre ikke få økologisk honning på grund af landets størrelse. Man kan simpelthen ikke garantere, at bierne udelukkende har samlet nektar fra økologiske marker. Til gengæld er den danske bihonning rigtig lækker.

Mørk sirup

Man kan lave den selv, eller man kan købe den færdig. Sirup laves ved at koge lige dele sukker og vand ind til en klar, tyk masse. Pas på ikke at koge den for meget ind, da siruppen bliver tykkere, når den bliver kold.

Økologiske citrusfrugter

Når det kommer til citrusfrugter, bruger vi udelukkende økologiske, da vi bruger skallen. Overfladebehandlingen på de konventionelle frugter kan ikke vaskes helt væk. Har man revet skallen ned i en creme, kan man gemme resten af frugten til senere, skære den i mindre stykker og bruge den til at koge med bær. Så går den ikke til spilde og giver masser af smag fra sig.

Økologisk skyr

Da vi skulle lave vores cheesecakeopskrifter, ønskede vi at bruge skyr. Det giver en let og elegant smag. Vi købte forskellige skyrprodukter hjem og fandt, at selve smagen var bedst hos de mindre mejerier. Tilfældigvis producerer de også tit økologisk.

Smør med og uden salt

Til opskrifter, hvor man skal bruge usaltet smør, kan man ikke slippe af sted med almindeligt saltet smør. Det vil smage for meget igennem.

Mandler og hasselnødder

Vi bruger mange nødder. Mandler og hasselnødder køber vi hele med hinde frem for de blancherede. Vi blender dem selv til nøddemel, da vi synes at færdigt nøddemel er for fint og sådan set også for dyrt!

Valnødder

Når det kommer til valnødder, skal man ikke købe for billigt, da de tit også er lidt mere bitre end kvalitetsvalnødder. Glæden ved at bage kage med valnødder ligger i at afkræfte gæsternes fordomme om, at valnødder er bitre.

Pecannødder

De smager bare dødgodt!

Pistacienødder

Vi bruger pistacienødder, som er naturlige og sprøde. Mange falder for de knaldgrønne, men de er blancherede og gummiagtige. De smager heller ikke rigtigt af pistacie. Ud over at prisen på de mere naturlige er en hel del lavere, så smager de også af, hvad de er. Når man knuser dem lidt, ser de rustikke og lækre ud.

Friske og frosne bær

Vi elsker bær, og dem er der mange af i Danmark. Derfor er vores holdning, at man skal bruge så mange som muligt, i den tid de er på markedet. Ingen har lyst til jordbærkage uden for sæsonen, derfor skal man ikke lave jordbærkage om vinteren. Det giver et naturligt flow i kagerne, at de om sommeren følger bærsæsonen. Til puré og cremer samt syltede bær er det ikke et must for os at bruge friske bær. Her fungerer de frosne også fint.

Æbler

Æbler i kager skal være syrlige. Syrlige og sprøde. Det giver en god balance, når fx æbletærtedejen er sød. Er æblerne syrlige, spiller de godt sammen med den søde dej. Er de sprøde, så smatter de ikke så meget ud. Vi bruger røde, fynske æbler.

Tørrede frugter

Man kan finde mange forskellige slags. Der, hvor vi bruger dem, er det ment som et forslag. Man kan frit bytte ud, som man lyster. Har man svært ved at finde noget spændende, er den lokale basar en guldgrube.

Chokolade og kakao

Chokolade er ikke ‘bare’ chokolade. Det er en hel videnskab. Forskellige typer skal bruges til forskellige formål, derfor er flere procenter/højere kakaoindhold ikke det samme som bedre chokolade. Det er udelukkende et udtryk for, hvor stærk den er. Man skal til gengæld aldrig gå ned i kvalitet, vi bruger kvalitetschokolade fra Belgien, og det er vores anbefaling.

De fire typer, vi bruger, er:

Mørk og kraftig, 70 %

Mørk, 57 %

Mælkechokolade, 33 %

Hvid chokolade, 28 %

Ud over dette bruger vi kakao af høj kvalitet med en god, rund og bitter smag.

Pasteuriserede æg

Til cremer, mousser og marengs, der ikke bages, bruger vi kun pasteuriserede æg – æggeblommer og æggehvider. Med pasteuriserede æg er man altid på den sikre side i forhold til salmonella, og de kan holde sig langt tid på køl, så de er altid gode at have på lager.

Digestives og bastognekiks

Nogle ting skal man ikke ændre på, hvis de fungerer, herunder finder vi kiksebund til cheesecake. Det eneste, vi gør – som mange andre ikke gør – er at bage bunden, inden cremen hældes på. Det gør den lidt mere sprød og smagfuld. Til nogle af bundene bruger vi enten udelukkende bastognekiks eller en blanding af digestives og bastogne.

Vaniljestænger

Som med chokolade er vanilje ikke noget, man skal tage for let på. Her skal man acceptere, at kvalitet koster, til gengæld bruger man ikke så meget. Der er forskellige typer af vanilje – polynesisk vanilje og bourbonvanilje er fx to forskellige sorter, og de smager ikke ens. I denne bog bruger vi udelukkende bourbon. Den smager mere af skov og bark og er ikke så frugtagtig i smagen. Husk på, at de tomme stænger stadig har utrolig meget smag tilbage i sig. Gem dem og brug dem, når du koger bær og syltetøj. Læg dem eventuelt i et patentglas med almindeligt sukker, så har du hjemmelavet vaniljesukker et par uger efter.

Kanel/ingefær/kardemomme/nelliker/laurbærblade

Jo koldere vejr, jo flere varme krydderier. Det er vores tommelfingerregel. Derfor er gulerodskagen altid mest populær, når det er ‘øv-vejr’. Husk, at der skal være en god grund til at putte krydderierne i kagen, så kanelkagen skal smage gennemtrængende af kanel. Vi arbejder ikke med ‘et-strejf-af ’. Laurbærblade smager fantastisk, dem elsker vi at bruge ved bærkogning.
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Køkkenudstyr

Det kræver ikke en hel køkkenbutik at fremstille smukke kager. Det kræver heller ikke specielle japanske knive eller skærebrætter skåret af særlige trætyper, men det er dejligt at eje dem.

Her lister vi de redskaber, du skal bruge for at kunne skabe alt i denne bog. Og et par, som er nyttige, men ikke nødvendige.

Foodprocessor

Vi bruger mange nødder, og vi blender dem selv. Derfor er en foodprocessor en rigtig god hjælp. Når du blender selv, kan du helt nøjagtigt styre, hvor groft det skal være. Færdigmalet nødde- og mandelmel er for fint.

Røremaskine/håndmikser/håndkraft

Det er dejligt at eje en røremaskine. Det kan spare én for en masse arbejde og tid, men det må ikke være en hindring ikke at eje en. Dej, flødeskum og marengs kan laves på røremaskine, med en håndmikser eller i hånden.

Stavblender

Den sparer en masse tid i køkkenet, for man undgår at hælde det, som skal blendes, over i en blender, hvilket kræver tid og opvask. Pris hænger typisk sammen med kvalitet, når det kommer til stavblendere.

En stor og en lille kniv

Vi bruger både japanske urteknive, som er lavet af foldet stål efter samme metode som samuraisværd fremstilles, og vi bruger nogle, vi har købt i et stort svensk møbelhus. Det vigtigste er, at kniven ligger godt i hånden. Creme og sandkage behøver ikke et våben for at blive skåret skarpt ud. Til gengæld kan det være en god idé at eje mindst en enkelt kniv, man ikke er så følsom over for, når man skal skære kagen fri af formen.

Skærebræt

Et godt skærebræt af træ eller plast, som er helt fladt.

Saft-/citruspresser i træ

Når det kommer til citruspressere, så er de manuelle i træ de bedste. De koster ikke alverden, man får al saften ud, og de tager ingen tid at vaske op. Et godt tip er at rulle citrusfrugten med en flad hånd mod bordpladen et par gange for at løsne den lidt op, inden man halverer den.

Piskeris

Et godt solidt piskeris, de professionelle er ikke nødvendigvis de bedste.

Dejskraber

Når du vender en creme rundt, er det vigtigt, du kommer helt til bunds i skålen, ellers får du ikke det hele med. Når du skraber cremen ud af skålen efterfølgende, hjælper dejskraberen dig også med at få det hele med, så intet går til spilde. Vi bruger udelukkende bløde gummiskrabere. Her er det godt at købe de professionelle – de holder bedst, tåler typisk mere varme og er nemme at holde rene.

Paletkniv

En god paletkniv til at få din pynt til at slippe, til at flytte kagebunde og til at smøre creme ud med.

Rivejern

Et godt, skarpt, fint rivejern. Kvalitet og pris følges ad her.

Køkkenvægt

Vi har ikke fået købt en professionel endnu, og det kommer vi nok heller ikke til at gøre. De vejer lige godt, om de er dyre eller billige.

Skåle med kant

Smelter man chokolade over vandbad, er det vigtigt, at man bruger en skål, som har en bred kant i toppen. Særlige skåle i metal kan fås til samme formål. De sikrer, at vanddamp fra gryden ledes væk fra kanten, så der ikke kommer vanddråber ned i den smeltede chokolade. Vanddråber i chokoladen giver et ikke optimalt produkt.

Glasskål

Skal man smelte husblas i en mikroovn, skal man bruge en glasskål. Metal ikke må bruges, og plastskåle kan afgive dampe ved opvarmning.

Gryde

En lille gryde til at koge bær i, og som har en god størrelse til vandbad, så glasskålen eller metalskålen passer ned i uden at røre vandet. Ved et rigtigt vandbad er det dampen, der opvarmer skålen.

Stegepande med høj kant

En stegepande med en høj kant, som man ikke er så øm over for, er god at have, når der skal smeltes karamel.

Springform

Vi har været mange springforme igennem. Én ting er sikkert. De billige er nøjagtigt lige så gode som de dyre.

Lille, firkantet form

En lille, billig firkantet metalform er brugbar til fx brownie.

Silikonemåtte

Silikonemåtter er rare at have, men ikke et must. Det er lettere at få karamel til at slippe herpå, men bagepapir kan lige så fint bruges, så længe det ikke er krøllet.

Ovn

Noget helt utroligt er, at vi gennem tiden har brugt en helt almindelig hjemmeovn til vores produktion. Det er lidt vildt faktisk, men det fungerer.

Mikroovn

Praktisk at have i køkkenet, men slet ikke nødvendig.
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Gode tips

til springformen

Et passende stykke bagepapir lægges oven på springformens løse bund. Herefter presses springformens ring ned over bunden og lukkes. Sørg for, at papiret er stramt nede i formen. Sprøjt herefter formen grundigt med sprayfedt.

Når kagen skal tages ud af formen, skæres den først fri i kanten. Herefter løsnes ringen fra bunden, så bunden er fri, men fortsat ligger under kagen. Ringen spændes igen om kagen, og man holder nu kagen med en hånd under bunden. Tag fat i en side af bagepapiret og fold det ned under bunden med den anden hånd. Bliv ved med at trække i papiret og skub på den måde kagen ned på det fad, den skal serveres på. På den måde slipper man for kager, hvor man ikke kan få bunden af, eller hvor der er papir tilbage under bunden.
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Pynt
af blomster og urter
At pynte dessert med friske urter og blomster er ikke noget nyt, det har man gjort altid. Det, som før var citronmelisse og mynte, er i dag noget helt andet, men essensen er den samme. I dag er det blevet almindeligt at plukke blomster fra græsplænen og pynte med, det havde man ikke tradition for før. De lokale plantecentre og blomsterbutikker fører de mest almindelige af spiseblomsterne, og er man klar på en skovtur, har de danske skove en utrolig mængde af grønt, som man kan bruge til pynt. Køber man fra butikker, skal man være opmærksom på, at de kan være sprøjtet. Plukker man selv, skal man holde sig fra skovstier, hvor mange hundeluftere kommer …
Skovsyre, skovmærke, violer, bellis, syrener, døvnælder, hyldeblomst osv. De er lette at finde, og man behøver ikke en større viden for at kende de spiselige fra de ikke-spiselige. Der findes mange urtebøger på markedet, og blomsterne er lettere at kende fra hinanden, end fx svampe er.
Men hvorfor pynte en kage med friske blomster? I vores kagers udtryk er der lagt vægt på det naturlige, rustikke og det umiddelbare. En stængel med rød skovsyre, hvor bladene stikker vilkårligt ud til alle sider, tilføjer kagens udtryk dynamik. Der sker en masse, som gæsten skal tage stilling til, inden de kan gå i gang med at nyde kagen. Er kagen toppet med chokoladespåner og bær, kan nogle få blomster få den til at se ud som en skovbund midt på sommeren. Er kagen udført med simple og rene linjer, vil den få tilføjet et stærkt feminint udtryk. Vi tvinger ikke vores gæster til at spise det grønne på kagerne, men ved at lægge blomsterne på selve kagen, leger vi med retorikken omkring at servere kage og udfordrer gæsten til at tage stilling til, om de vil eller ikke vil. Rigtig mange har i deres barndom oplevet stedmoderblomsterne i mormors have, spist af bøgehækken eller af syren i skoven. En simpel stilk med skovsyre kan vække et barndomsminde, og det kan få gæsten til at prøvesmage. At lægge blomsterne direkte på kagen er et langt mere kraftfuldt udtryk end at pynte med dem ved siden af, hvor der på ingen måde vil blive taget stilling til dem.
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