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Cakeaway er stedet for klassisk kagekunst med humor

X . og nytkrydderi p& bade nougatkager og skumfiduser.

Prov opskrifterne som anderledes juleknas eller besag
stedet og nyd en himmerigsmundfuld sammen med en

god kop kaffe. -

.
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orkerode amaryllis i en hoj vase
op ad en skifergrd vag, tendte stearinlys pd
bordene og smagsprover pa greske julesmi-
kager pé disken. Julen har med et par enkle
strog indfundet sig i Nikolaos Strangas’ lille,
men ganske szrlige konditori i Kebenhavn,
Conditori & Cakeaway. For det kan godt
veere, at konditoriet er lille i storrelse, men
tankerne og ambitionerne omkring butik-
ken er meget store. Her bliver der kreeret
kager og desserter i absolut topklasse og i
udgaver, som man ikke har set tidligere.
»Man kan finde utrolig god mad i
Kobenhavn. Men ndr det kommer til des-
serter og kager, mangler der innovative
konditorier, der laver kager og desserter pa
samme niveau som mad, hvor det er eks-
ploderet med ny smag og teknik,« siger
Nikolaos Strangas.
Hos Nikolaos Strangas kan man fa gourmet-
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kager, chokolader og desserter med nye
smagssammensaztninger i en kvalitet og
smag, der nir himmelhgjder. Her er bide
velkendte sager som kartoffelkage og ma-
carons og det helt nytenkte som hvid
chokolade med havtorn eller sort oliven.
Lakkerier, som kan spises pa konditoriet el-
ler tages med, hvilket for desserters vedkom-
mende er en helt ny idé.

»Desserten er primadonna pa menuen. Det

er det sidste, du fir, og derfor tit ogsd det,
du husker.«

FEM ARS DROMME

Nikolaos Strangas dbnede sit konditori sidste
4r i december. Inden da havde den 34-4rige
greker udfoldet sit talent for kager og des-
serter pd Hilton Hotel, Hotel d’Angleterre
og First Hotel Skt. Petri foruden Divan 2 i
Tivoli og Michelinstjerne-restauranten Era

For mig skal en kage vere kunst.
Og s skal den vere en blanding af
noget sprodt og cremet, sodt og surt,

Nikolaos Strangas bag disken i sit sarlige
konditori, Cakeaway, som han selv har
sat i stand og indrettet. Vil man have en
s@d og fantastisk smagsoplevelse, er det
stedet at ga hen.

Ora, som han stadig arbejder for, nu med
base i eget konditori.

Drommen om et konditori havde rum-
let i fem af de ni 4r, Nikolaos har boet i
Danmark, og i 2010 gik han i gang med at
realisere drommen sammen med sin kone
Lotte Nielsen, der klarer det administrative
og stir bag disken. De mgdte hinanden pa
Hotel Hilton i Kastrup Lufthavn, hvor han
var i restauranten, og hun i receptionen.
Sammen har de datteren Sofia pa fem ar.

KAGEVARKSTEDET

Det lille konditori er hyggeligt indret-
tet med et par sofaer, stole, borde og et
par montrer fyldt med forforende kager,
desserter og chokolader. Her kan man nyde
en kop kaffe med kager.

Bagved i det store, lyse baglokale hersker sir-
lig orden. I midten star et stort arbejdsbord, »
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» og reolerne er fyldt med ingredienser i glas
og better: nedder, bled lakrids, frysetorret
ananas og hindbar og et par flasker grask
harpiksvand. I vindueskarmen stir en meter
kogebeger til inspiration.

KAGER ER KUNST

Nikolaos finder en spansk dessertkogebog
og viser eksempler pd, hvad han forstr ved
et flot visuelt udtryk i en dessert eller kage.

»For mig skal en kage vere kunst.

Der skal vere noget for gjnene, som er dem,
der tiltreekkes forst. Jeg kan lide et simpelt,
minimalistisk, men ogs stort udtryk. Og s3
skal der vare struktur pa kagerne.

Det er kedeligt, hvis det bare er creme og
fldeskum. Det skal vere en blanding af no-
get spradt og cremet, sedt og surt, si det fir
en balance i munden,« forklarer Nikolaos.

KARTOFFELKAGER PA NY

Nikolaos Strangas er fyldt med ideer. Han
har fx taget fat pa den klassiske kartoffelkage

WVM@/”

Nikolaos Strangas omgivet af
sine forforende kager: Skenne

hindbzer, basilikum og sesam,

chokoladetrefler, macarons med

chokoladekugler med passion og
rosmarin og meget meget mere.

og givet den flere forskellige slags smage.
»Jeg laver dem med fire forskellige slags
smage:

En klassisk brun med kakao, en rod med
hindber, friske om sommeren og marmela-
de om vinteren, en gul med ingefer, ananas
og lidt crunch til at give tekstur og en sort
med lakrids, kiwi og crunch. S er der lidt
for enhver smag.«

Op til jul laver Nikolaos Strangas desuden
en af sine specialiteter, ingefaerbrod, inspi-
reret af sin tid som konditor i London og
Glasgow.

»Ingeferbredet er videreudviklet ud fra en
basic opskrift fra Glasgow, som var utrolig
god. Englenderne har en sed tand, de har
stil, og de har givet mig endnu en drem om
at tilbyde afternoon tea, hvor jeg tager ud
og laver det pé stedet. Jeg vil komme med
min lille vogn, som ogsd er mobilt kekken,
og si presentere det hele ved bordet,« siger
Nikolaos. O
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1. TROFFEL

(ca. 100 stk.)

V2 liter flade

420 g manjari
manijarichokolade

50 g smer

100 g kakaobgnner/nips (fés
hos Nikolaos Strangas og i

Mad & Vin i Magasin)

Kog fladen op og smelt
chokoladen i vandbad. Bland
de to ingredienser, til de er
helt smeltet sammen. Tilsaet
smer, nér blandingen er kelet
ned til 40°, og bland fil den er
ensartet. Tilsset kakaobenner/
nips. Heeld massen i en bakke,
daekket med bagepapir, og kel
blandingen ned i keleskab. Tag
massen ud af bakken og skaer
den ud i firkanter. Rul fil sidst i
kakaopulver.
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2. GRASKE
JULESMAKAGER

(ca. 100 stk.)

750 g mel

500 g smer (stuetemperatur)
150 g hakkede mandler
170 g flormelis

ca. V2 dl rom

Bland alle ingredienser sammen
og saml dem til en ensartet dej.
Rul dem ud i lange steenger

pé ca. 3 cm's tykkelse. Frys
dem og skeer dem ud i ca. 2
cm tykke stykker. Bag dem ved
180° i midten af ovnen il de er
gyldne. Alt efter ovn tager det
ca. 10-20 minutter, s& hold gje
med dem.

3. SKUMFIDUSER

(ca. 150 stk.)

1% dl vand

V2 kg sukker

75 g glukose i pulverform

ca. 3Y2 baeger pasteuriserede
seggehvider

25 g sukker

10 blade husblas

2 spsk smagspulver, fx kaffe,

ingefeer, kanel, kardemomme.

Eller blendet frysetarret frugt
fra Nikolaus

vegetabilsk spray (fé&s bl.a. i
Irma og Fetex)

Kog vand, 2 kg sukker og
glukose op til 130°, til det
bliver helt hvid karamel. Pisk
aggehvider med de 25 g
sukker, til det er helt stift.
Opblad husblassen i koldt
vand. Nér karamelmassen har

néet de 130°, heeld langsomt
massen i de stiftpiskede segge-
hvider, mens der piskes pé fuld
speed. Knug vandet af hus-
blassen og kom den i skélen
med karamel/zeggehvideblan-
dingen. Kom smagspulver i og
pisk til blandingen er stiv, ca. 4
minutter. Spray en bradepande
med vegetabilsk spray og haeld
massen i. Lad massen st& og
traekke i 5-6 timer.

Drys flormelis p& toppen af
massen og vend den ud pé et
bord. Drys igen med flormelis
pd bunden, s& massen ikke
klistrer. Skaer ud i passende
firkanter. Opbevar skum-
fiduserne tart og keligt

(ikke i keleskab).
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»Desserten er primadonna pa menuen.
Det er det sidste, du fir, og derfor
tit ogsd det, du husker.«

4. KAGE MED
NOUGATMOUSSE

(ca. 10 personer)
Nougatmousse:

8 blade husblas

2V> dl meelk

375 g nougat

V2 liter flade

Nougat med nedder:

200 g nougat

200 g nedder efter eget valg
Lagkagebund:

Nikolaos’ egen kagebund inde-
holder ingredienser, som ikke
kan kabes i handlen, s& han
anbefaler en feerdig lagkage-
bund. Eller bag den selv efter
egen opskrift.

Opbled husblas i rigeligt koldt
vand. Kog maelken op og
tilseet den opbledte husblas,
mens maelken er varm. Kom

NIKOLAOS STRANGAS

nougaten i en skdl og heeld ca.
1/3 af den varme vaeske over.
Pisk, til blandingen er glat, skin-
nende og elastisk. Tilsaet resten
af maelken, mens der piskes til
konsistensen er den samme.
Pisk flezden let [yoghurtkonsistens).
Nér blandingen er néet ned pa
35-45°, tilszet den letpiskede
flade. Heeld blandingen i en
silikoneform pé ca. 15 x 30
cm og frys, til moussen er fast
og kan tages ud af formen.
Nougat med ngdder: Smelt
nougaten og bland den med
grofthakkede nadder.

Leeg et lag nedde/nougat-
creme pé lagkagebunden,
derefter et lag nougatmousse
og pynt med chokoladestrimler,
hakkede chokoladestykker eller
chokoladekugler (kan kebes
hos Nikolaos Strangas).
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Bagest halve kugler af 70 % me@rk chokolade med
violer. Ved siden af treffelchokolade med mandel-
drys. Lyse lollipops med lakridscreme dyppet

i hvid chokolade med drys af mandelcrumble.
Marke lollipops af melkechokolade med karamel
og kakaobgnnedrys. Forrest mere trgffel med
kakaonibs.

HER FINDER DU CAKEAWAY

Nikolaos Strangas Conditori &
Cakeaway

Aboulevarden 7

1635 Kbh. V

TIf. 22 15 55 30
www.strangas.dk

Abent: Onsdag-fredag 10-18,
lerdag 10-16, sendag 11-16.





