Lagkagedej

Brug kun fedtfrie skale og redskaber, nar du
laver lagkagede;.

VIGTIG:

/g og sukker piskes til en tyk, nasten hvid
skumagtig creme og s&ggehviderne piskes altid
med en knivspids fint salt til fast skum.
Derved piskes en masse luftbobler i dejen
saledes, at lagkagedejen haver til det
tredoblede i volumen helt uden bagepulver
eller anden drivmiddel.

Den ferdiglavede dej skal omgaende i ovnen,
ellers falder den sammen.

Bageovnen skal have den rette temperatur, nar -
bageformen med dejen stilles i. Brug et godt e

termometer. Hvis temperaturen er for lav i starten, sa skal man bage kagen for lang tid, derved
bliver den ter.

Lagkagen er feerdig bagt, nar overfladen fales fast og et let tryk med blommen af pegefingeren ikke
efterlader en fordybning.

Lagkager skal altid afkeles pa et kagegitter, derved far den luft omkring sig hele vejen igennem.

Lagkagedej til Roulade (Biskuitroulade)

Samme dej som GRUNDOPSKRIFT LAGKAGER, som kan findes under ”Opskrifter pa Kager”
kan bruges til biskuitroulader.

Husk pa, at man skal drysse overfladen af rouladen med husholdningssukker, sa snart den tages ud
af ovnen, og overdaek den derefter med et rent viskestykke.

Hvis man ger det, revner rouladen ikke, nar man ruller den sammen.

GODE RAD OM LAGKAGER:

Hilde har spurgt mig om fglgende:

Hvorfor kommer man 2 spsk. fulde vand i lagkagedejen?
Jeg har funderet ret leenge over dette spgrgsmal, men har fundet et svar:

Der skal en smule veeske til at oplgse sukkeret. Aggeblommerne indeholder ikke vand og de bestar
af en stor del fedtstof, som den lille kylling i et &eg ernerer sig af, hvis a&egget var befrugtet. (Det er
&ggehviden, som bliver til en lille kylling.)

GODE RAD:

Nar jeg pisker smgr og rgrsukker sammen, sa har jeg lagt merke til, at sukkeret ikke oplgser sig og
man kan fale de sma sukkerkorn i cremen. Derfor indeholder min IDA-kageserie altid en eller
anden form for vaeske, som sukkeret kan oplgse i, derefter tilseettes den blgde smer. Vil smgr og



sukkervaske ikke rigtig binde sig, tager man skalen og setter den i varmt vand. Der skal rares sa
leenge, indtil smarret er smeltet og derved samler cremen sig. Cremen skiller ikke, nar der
&ggeblommerne tilsaettes successive, hvis man rgrer 2 spsk. kartoffelmel i smar-sukkermassen.

| det gstrigske konditori tilseettes altid lidt veeske i biskuitdejen til lagkager. For det meste er det 2
til 3 spsk. lunken melk. Men det kan sagtens veere appelsinsaft, limesaft eller citronsaft. Det ger
lagkagedejen mere luftig.

I den italienske lagkagedej tilsaettes til sidst 50g god madolie, som man trad-tynd tilseetter i den
skumagtige dej. - Se min CHARLOTTEKAGE, hvor jeg pisker dejen farst over vandbad, for til
sidst at tilsatte enten smeltet smar eller god madolie. Det er en fantastisk god lagkage-opskrift,
fordi den kan holde sig vasentlig bedre, er mere saftig og kan endda fryses uden at terre ud. Jeg har
testet en Charlottekage ved at leegge den uden fyld i fryseren i 8 uger. Efter den var tget op, smagte
den som friskbagt.

Sandkager og Formkager

Ingredienserne skal altid have rumtemperatur. Det er vigtigt, nar man gnsker at de skal binde sig til
en cremet og homogen dej. Derfor skal forberedelsen til bagningen starte i god tid. Hvis man lige
har faet lyst til at bage, leegges bl.a. &eggene i lunt vand, smarret skeeres i sma stykker og leegges evt.
i mikroovnen osv.

Melet skal altid blandes i dejen helt til sidst. Man kan erstatte op til halvdelen af melet med
kartoffel- eller majsstivelse.

Dejen bliver mest luftig, hvis man pisker eeggeblommer og sukkeret forst og derefter tilseettes
smerret lidt ad gangen. Pisk altid eeggehviderne med 1 knivspids salt.

Man kan variere grundopskriften let og enkelt med nedder, mandler, rosiner, konderede frugter,
chokolade, kakao mv. Specielt leekkert er, hvis man tilsztter lidt rom eller cointreau eller
abrikoslikar i dejen, derved bliver den endnu finere.

Ngdderne ristes gerne terre pa panden og afkeles, for de tilsettes dejen. Drys lidt lys rarsukker hen
over dejoverfladen far bagningen, derved far kagen en meget flot overflade.



