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Siden Noelia Albert i 1992 for
forste gang provede at bage et
brunkagehus, har hun vearet vild
med at bage kagehuse. Husene
har udviklet sig fra basishuse -
som det til venstre
pa bordet - til det
imponerede mesterverk.
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Nissepigen og grantraeer
er lavet i fondant, som er
spiseligt »modellervoks«.

o
- kage-
. husene

Med brunkagedej kan
kagekunstner Noelia
Albert skabe de mest
fantastiske huse. Med
stor forngjelse har hun
brugt 12-14 timer pa at
»bygge« et victoriansk
inspireret dremmehus

Et mesterveerk med mange detaljer. Udhang
over den dbentstaende dor. Buede vinduer,
altankasser, hegn og granguirlander.

Til dette kagehus har
Noelia Albert ladet

sig inspirere af den
victorianske byggestil.
Forst lavede hun en
minimodel i pap.
Dernaest har hun la-
vet en skabelon,
som hun kunne
skeere dejen
efter.
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En flot karnap med buede vinduer. Vinduer-
ne er lavet af glasur (royal icing). Man laver
dem pa et stykke plastik og lader dem torre.
Derefter kan man satte dem pa huset.
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a Noelia Albert for snart 20
D ar siden var udvekslingsstu-

dent i Canada, prgvede hun
for fgrste gang at bage et kagehus.
Siden har hun veret vild med at
»bygge«huse i brunkagede;j.

Gennem arene har hun bygget
omkring 40 kagehuse, og da Noelia
Albert uddannede sig til kok, var
svendeprgven et brunkagehus. I dag
er hun bade professionel kagekunst-
ner og kok.

Nu hvor julen nzrmer sig, gar
Noelia Albert, der oprindeligt kom-
mer fra Argentina og nu bor i Stjaer
ved Galten med sin mand og sgn,

igen i gang med at skabe sine kage-
huse, og hun holder kurser for at
leere andre, hvordan man op til jul
kan tilbringe nogle hyggelige timer
med brunkagede;j.

Noelia Albert fgler sig som en ar-
kitekt, nér hun skaber brunkagehu-
sene. Og det er blot et ekstra plus, at
de kan spises.

- Det er fascinerede at have en idé
om et hus i hovedet og se, hvordan
det tager form. Nar det er fuldendt,
ved jeg, at vi kan kigge pé huset i et
stykke tid, og sé skal det spises. Jeg
havde det sjovt, mens jeg lavede det,
og bagefter far andre glade af det,
nar de spiser det, siger Noelia Al-
bert, mens hun star i kekkenet, hvor
der dufter af jul.

Pa bordet star det flotteste kage-
hus, som Noelia Albert har skabt for
at vise, hvordan et kagehus kan se
ud.

Det er et mesterverk. Huset er
udstyret med skorsten, karnap, bu-
ede vinduer, hoveddgr med ud-
heeng, trapper, altankasser og hegn
rundt om det store hus, som ogsé er
dekoreret med granguirlander,
grankrans med rgde beer pa hoved-
dgren, grantraeer i haven og en nis-
sepige med lange fletninger.

- Jeg har ladet mig inspirere af
den victorianske byggestil, fortaller
Noelia Albert, der har veret i gang
med kagehuset over tre dggn, hvor
hun altialt har brugt 12-14 timer.

Sé& mange timer behgves man dog

slet ikke afsaette, hvis man har lyst til
at bygge sit eget brunkagehus.

Noelia Albert har ogsa bagt et ba-
sishus, som hun foreslar som et op-
lagt »begynderhus.

P& de naste sider forklarer Noelia
Albert, hvordan man bager brunka-
gehuset, og maske det for nogle vil
blive en tradition at bage brunkage-
huse, ligesom det er blevet for Noe-
lia.

Hvert ar op til jul bager hun sam-
men med sin s@gster og niece et
brunkagehus, og snart kan hendes
to-arige spn 0gsa veere med.

- Det er sé hyggeligt, og bernene
nyder det. De er sd fantasifulde og
gér bare i gang, nér huset skal deko-
reres, fortaller Noelia Albert.




86JUL I SILKEBORG

kelse pa et stykke bagepapir med lidt hvedemel.

Laeg bagepapir med den udrullede dej pa en
bageplade. Skabelon af husets dele lagges pa dejen og
skares ud med en kniv. Den overskydende dej fjernes
forsigtigt fra bagepapiret, mens husets dele bliver
liggende. Den overskydende dej kan bruges til bund og
hegn eller eventuelt gemmes i kgleskabet.

1 Dejen rulles ud i cirka fem-seks millimeter tyk-

Delene til huset
2 bages i cirka 8-10

minutter ved 180
grader, og keles af.

karamelmasse til at »lime« huset sammen.

Smelt knap 200 gram sukker til karamel i en
pande. Dyp enderne pa husets dele i karamellen og tryk
dem sammen. Det er en god idé at anvende handsker, da
karamellen er meget varm.

3 Nu skal kagehuset samles. Man bruger en

Sadan bager

Bag et kagehus og fa et par
forngjelige timer sammen
med familie og venner. | skal
bruge brunkagedej, glasur,
skabelon til huset, sprgjte-
pose og en god fantasi

Brunkagedej

140 g margarine (det skal vaere mar-
garine, da smgr er for »flydende«)
140 g sukker

1,2dllyssirup (170 g)

0,6 dl maelk

450 g hvedemel

1 tsk natron

1 spsk kanel

1 tsk stgdt nellike

1 tsk stgdt ingefeer

Margarine, sukker, sirup og malk
smeltes i en gryde ved lav varme (op
til omkring 50 grader). Resten af in-
gredienserne sigtes sammen og blan-
des med blandingen i gryden. Dejen

St vaggene sam-
men fgrst. Leg
dernaest tag pa.



du et kagehus

skal herefter st en hel nat i kgleskab.

Nu skal der laves en skabelon til
kagehus. Enten kan du selv tegne et
hus, eller du kan finde tegninger til et
kagehus pa internettet. Man kan ogsa
kgbe et udstikkerseet til kagehuset.

Denne portion dej passer til et hus,
der er 20 centimeter i lzengde og hgj-
de samt 15 centimeter i bredden.

Glasur (royal icing)
0,3 dl past. zzggehvide (1 eeggehvide)

cirka 250 g flormelis (sigtet)
1 tsk citronsaft

Zggehvide og halvdelen af florme-
lis heeldes i en skél og piskes sammen
med en spatel eller spiseske. Citron-
saft haeldes i og resten af flormelis til-
settes gradvist.

Denne glasur kan holde cirka to
uger i kgleskabet i en lufttaet behol-
der.

Hop til billederne og se skridt for
skridt, hvordan du bager kagehuset.

Dette char-
merende
kagehus er
et »begyn-
derhus«. Det
tog Noelia
en halv time
at samle

0g pynte
kagehuset,
men for
begyndere
er det nok
klogt at
seette et par
timer af.
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Med fondant, som
8 er en slags spiseligt

»modellervoks«, kan
man lave juletrzer og nisser.
Fondant fas i mange farver.
Juletraeet laves ved at trille en
trekant, st den pa en pind og
klip i den. Nu kan traeet »plan-
tes« uden for kagehuset.

Her er brugt chokoladeknapper som
belagningssten, og to julestokke
formet som et hjerte pynter pa gavlen.

7 Kagehuset pyntes efter egen fantasi.

glasur som sne. Man kan ogsa sette huset pa en

5 Huset star her pa en bund af brunkagedej med

bakke eller andet - brug fantasien. Med kagesprgj-
ten - rul eventuelt et kreemmerhus af bagepapir og klip
spidsen af eller kgb nogle engangssprojteposer - pyntes
huset. Her dekorerer Noelia Albert vinduets skodder.

Noelia bruger glasuren som
6 »polyfilla«. Glasuren er ogsa

med til at holde sammen pa
huset, der kan st i et par uger, inden

det spises. Sgrg for, det star tort. Fugt
kan fa kagehuset til at kollapse.





