Fullkornsfusillioni med
verdens beste tomatpesto

, \\ AR

\\\\\\““

\\ \\‘
A

Vet du hva? Vi spiser jaggu mye pasta for tiden! Rask, enkel
og populer mat for en uerfaren trebarnsfamilie. Dessuten
passer pastarester perfekt som matpakke for barna dagen derpa,
sa kan man krysse det av “to do”-listen ogsa. [J] Denne
tomatsausen eller pestoen var sd god at det ikke er lenge til
jeg lager den 1igjen. Ekstra digg med norske, kortreiste
tomater — skikkelig smak av sommer.

Finn frem:

(til to pers ca)
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500 g cherrytomater

4 fedd hvitlgk MED skall

80 ml olivenolje

torket timian

50 g skaldede mandler

30 g parmesan

1 handfull basilikum

ca 200-300 g terr fusillionipasta
evt litt sitronsaft

Til servering: ekstra tomat, basilikum, parmesan og evt litt
sprostekt bacon eller polsebiter.

Sett ovnen pa 200 grader og finn frem et stekebrett med
bakepapir. Legg mandlene pad brettet og rist dem i ovnen ca
5-10 minutter, pass sa de ikke brenner seg. Legg over pa en
tallerken til avkjgling. Del flesteparten av tomatene i to(ca
400g) men behold noen til servering senere. Ha tomatene pa
stekebrettet med hvitlgken (behold skallet pd) og ringle over
2 ss av oljen. Bland godt. Strg over litt tgrket timian (bruk
fersk om du har) og ha over litt salt og pepper. Bak midt 1
ovnen 1 20 minutter. Ta ut brettet og sett til side. Klem den
na myke hvitlegken ut av skallene. Mal mandlene til smuler i en
foodprosessor. Ha i tomater, hvitlgk, stekeoljen fra tomatene,
basilikum, resten av olivenoljen og parmesan og mos/kjegr til
puré. Smak til med salt og evt litt sitronsaft hvis pestoen
blir veldig segt fordi tomatene er sgte. Kok pastaen etter
anvisning pa pakken. Hell av vannet og ha tilbake i gryten.
Tilsett @nsket mengde pesto og bland. Hell over i skaler og
server med frisk tomat, basilikum og parmesanost evt bacon
eller pglse om det frister. Spis!



Pull apart kanelbrgd med
eplemos og crumbletopping

Dere. Jeg har oppdaget verdens beste unnskyldning: A vare i
barsel. Den funker ved alle mulige anledninger og kan dermed
brukes til det meste. (“Nei, jeg orker ikke & rydde-jeg er i
barsel”, “Regner det ute? Best vi holder o0ss 1 sengen, jeg er
jo i barsel”, “Ja, jeg ma nesten spise et kakestykke til, du
vet: barselperioden”). Eneste bakdelen er selvfglgelig at man
ma fede forst 0G at den offisielle barseltiden bare er seks
uker. Seks uker gar altfor fort! Heldigvis traff jeg en
jordmor forleden som mente at barseltiden varte helt til
barnet var tre maneder, for da blir de mer stabile. Sa jeg
akter herved vare i barsel i mange uker til. Hurra for det. Og


https://bollefrua.no/2015/06/24/pull-apart-kanelbrod-med-eplemos-og-crumbletopping/
https://bollefrua.no/2015/06/24/pull-apart-kanelbrod-med-eplemos-og-crumbletopping/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2015/06/img_8219.jpg

for deilige pull-apart-braed! [
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Til deigen trenger du:
7 dl hvetemel

4 ss sukker

1 dl melk

0,5 dl vann

55 gram meierismgr, smeltet
1 pakke torrgjer

2 egg

1 ts vaniljesukker
0,25 ts salt

Fyll:

50 gram smar

1 dl sukker

2 ts kanel

3 ss eplemos/eplesyltetay
Crumble:

1 toppet ss hvetemel

2 ss hakkede valngtter
1 ss havregryn

2 ss sukker

1 liten ts kanel

1 ss kaldt smgr, i sma terninger



Kle en brgdform med bakepapir sa papiret stikker opp over
kanten av formen.

Lag deigen slik: Smelt smgret og ha i melken og vannet. Ha
alle ingrediensene til deigen i en eltebolle med vasken og elt
i ca fem minutter. Legg deigen til heving i en bolle dekket
med plast, den skal heve til dobbel stgrrelse, ca 1 time.

I mens smelter du smgret til fyllet. Sett til side.

Ha deigen pa benken med litt mel. Kjevle deigen til et
rektangel, 50x30 cm, prgv a fa deigen til & ikke klistre seg
til underlaget uten a bruke for mye mel. Pensle smgret pa
deigen 1 et jevnt lag. Bre utover eplemosen. Strg sukker og
kanel pa deigen.

Skjer deigen i 6 striper pa kortsiden. Legg stripene oppa
hverandre. (Se bilder).

Skj®r haugen med deigstriper i seks deler.

Legg deighaugene med snittsiden opp 1 brgdformen dekket med
bakepapir.



Etterhev i ca 30-45 minutter eller dobbel stgrrelse. I
mellomtiden lager du crumbletoppingen ved & blande alle tgrre
ingredienser i en skdl. Tilsett smgret og smuldre alt sammen
med fingrene dine til en kornete deig. Sett kaldt. Skru ovnen
pa 175. Nar brgdet er ferdig hevet smuldret du toppingen jevnt
over toppen.

Stek sa i midt ovnen i ca 40 minutter pa 175 grader. Kaken er
ferdig nar den er gyldenbrun pa toppen og har en hul lyd nar
du banker pa den.

Ta kanelbrgdet ut av ovnen og lgft den ut av formen ved 3
bruke kantene pad bakepapiret. Legg til avkjeling pad rist uten
papiret. KOS DEG.
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Lettvint pasta med krabbe,
chili og hvitlegk

Krabbe! Vart du skramt no? Ser for deg knusing av krabbeklgr,
kampen om a fa levende, krypende skalldyr ned i kokende vann
eller kanskje en tur ut i sterk kuling for & dra inn dagens
fangst? Nei, du kjenner vel a’ Bollefrua? Vi gjgr det enkelt!
Kjgp ferdig kokt og renset krabbe pad butikken, sa kan du le
hele veien hjem til middagsbordet.

Til ca to porsjoner trenger du:
150 g ferdig renset og kokt krabbekjott

0,5 rod chili, hakket
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2 fedd hvitlek, hakket

0,5 ts havsalt

ca 0,75 dl god olivenolje

skall og saft av 0,5 gkologisk sitron

250 g teorr linguine pasta (eller bruk spagetti)
en handfull bladpersille, hakket

en handfull ruccola

salt og pepper

1. Sett over en stor gryte med vann.

2. Ha hvitlgk, chili og olje i en morter og knus til en rgre.
Ha i krabbekjgtt og olje (evt ha alt over i en bolle om
morteren din ikke er stor nok. Bruk en gaffel til & blande
alt. Tilsett revet sitronskall og smak deg frem med sitronsaft
og litt pepper.

3. Kok pastaen etter anvisning pa pakken. Hell vannet av
pastaen og ha tilbake i gryten. Tipp sausen over i pastaen og
bland godt. Tilsett ruccola og persille og rgr igjen. SPIS.

Oppskriften er fra Nigella Lawson.

Sjokoladefoccacia
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Egentlig har jeg bakeforbud. Selvpalagt riktignok, men like
fullt. 0g aller mest forbudt er gj®rbakst. Hvorfor det, spgr
du kanskje deg selv? Vel, til opplysning er ikke gjarbakst
spesielt forenelig med en nyfgdt i hus. Det fikk jeg smertelig
erfare da jeg i et anfall av hormonelt overmot satte i gang
med kanelstang med hjemmelaget vaniljekrem 0G fiskegrateng fra
bunnen da Iben var hele 7 dager. Det endte med at jeg sto og
grat over deigen uten a skjgnne hvorfor jeg var sa sliten.
Koko!! Men i helgen forsgkte jeg meg pa dette sgte
foccaciabrgdet med mgrke sjokoladebiter og det viste seg at
det er helt forenelig med et spedbarn (og to storebrgdre). Og
godt var det og! [

Til ett bred trenger du:
10 g fersk gjer eller 1/2 pose tarrgjer

30 g sukker
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1,5 dl lunkent vann

50 g mork sjokolade, grovhakket (jeg brukte 70%)
250 g siktet hvetemel

1 ts havsalt

god olivenolje

havsalt

Finn frem et stekebrett og dekk det med bakepapir. Ha sukker,
gjer og vann i en eltebolle og regr til gjeren er opplgst. Ha 1
mel og 1 ts havsalt og elt i ca 5 minutter til du har en
smidig deig. ELlt til slutt inn sjokoladebitene. Form en rund
leiv (som en gigantisk hvetebolle), pass pa at sjokoladebitene
ikke stikker ut. Ha litt olivenolje pa bakepapiret og legg den
na runde deigen oppa. Pensle et tynt lag med olje pa deigen
og dekk med plast. La heve i ca 2 timer eller nesten til
dobbel stgrrelse. Sett ovnen pa 200 grader. Ta av plasten og
bruk fingrene dine til a lage sma hull i brgdet. Ringle over
litt olivenolje og strg over litt havsalt om du liker
kombinasjonen sgtt/salt (kan altsa slgyfes). Stek midt i
ovnen i 20-30 minutter (litt avhengig av hgyden/bredden pa
brgdet) til bredet er gyldent og har en hul lyd nar du banker
pa det. (Fglg med sa det ikke brenner seg). Avkjel pa rist.
Nytes med en kopp deilig kaffe eller te. Dette smaker best
samme dag som du baker det, men jeg ristet det dagen der pa og
spiste det med litt smgr. Nydelig!



Rocky road cookies
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Jeg ligger pa gulvet. Babyen min ligger ogsa pa gulvet. Vi har
overlevd. Garsdagen. To avslutninger pa samme ettermiddag
(barnehage/skole) med tilhgrende baking. Riktignok besto
piknik”kurven” til siste runden av brus og potetgull (det var
ikke mitt stolteste gyeblikk) 0G jeg glemte noe & sitte pa
(takk for at du delte teppet ditt, Nora) 0G jeg er temmelig
pumpa i dag (baby har sovna) 0G jeg var surpomp i gar kveld,
MEN vi klarte det. (0g vi koste oss, altsa. Jeg liker nemlig
pottis;) Hallo? Er det flere som er pa avslutningskjeret? Jeg
kan i det minste bidra med baketips! Sjekk ut gulrotkake,
verdens beste sjokoladekake i langpanne eller denne enkle
browniesen. 0g om du har lyst pa litt variasjon, deler jeg i
dag oppskrift pad enkle cookies som du lager i en fei. Ekstra
morsomme blir det om du har fargerike minimarshmallows, men
vanlige fungerer ogsa (klipp dem i mindre biter). Hvis du ikke
skal lage disse til barn, sa tror jeg hakkede salte peangtter
0ogsa ville smakt nydelig!

Du trenger:
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(ca 30 stk avhengig av stgrrelse)
220 g mykt smar

220 g lyst brunt sukker

2 egg

300 g siktet hvetemel

1 ts bakepulver

150 g havregryn

ca 75-100 g minimarshmallows

150 g hakket sjokolade (jeg brukte Dronningsjokolade)
havsalt til & drysse over

Sett ovnen pa 180 grader. Finn frem stekebrett og bakepapir.
Pisk smgr og sukker lyst og kremet i en stor bolle. Tilsett
ett og ett egg og pisk godt i mellom. Ha i mel, bakepulver og
havregryn og rgr alt godt sammen. Bland til slutt inn
HALVPARTEN av sjokoladen og marshmallowsen. (Jeg klippet de
resterende marshmallowsene i mindre biter). Mal opp deig med
en spiseskje og form runde kuler med hendene dine (deigen er
ganske fast). Kulene skal vare pa stegrrelse med en golfball.
Legg kulene pa stekebrettet, ca ti pa hvert brett (eller bruk
samme brett og stek i1 flere omganger). Press kulene litt
flatere med hendene dine og strg over litt havsalt. Stek midt
i ovnen i ti minutter. Nar du tar dem ut av ovnen strgr
du/dytter ned umiddelbart over litt sjokolade og marshmallows.
La avkjgle et par minutter pa brettet fgr du flytter kjeksen
over pa rist.



Sliten baby pa vei til avslutning

Lynrask curry med reker,
squash og kokosmelk
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Jeg har fatt flere tilbakemeldinger om at lesere gnsker seg
gode middagstips. Selv er jeg alltid pd jakt etter raske og
gode retter som lar seg gjennomfgre i en hektisk hverdag.
Denne nydelige gryten er basert pa gregnn “currypaste” og
kokosmelk. Den er sunn og smakfull, men kanskje ikke 3
anbefale for dem som ammer. En smertelig erfaring jeg selv har
gjort meg etter a ha vandret frem og tilbake i stua med en
gratende baby i armene. Men godt smaker det! Det var nesten
verdt det. []

Kokoskarri for folk som ikke ammer:
(Nok til to voksne)
2 ss olivenolje

2 rause ts med grenn currypaste (kjepes pa glass pa feks Meny)
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NB! Kan variere i styrke, preov deg frem.

1 greonn squash, 1 terninger

1 red paprika, 1 terninger

2 varlek, i skiver

1 boks hermetiske bambusskudd, la vesken renne av forst
1 raus neve bgnnespirer

ca 300 gram store reker, jeg brukte frosne villreker fra
Argentina (tines)

400 ml kokosmelk pa boks
1 dl vann og 1 kyllingbuljongterning
2 ss hakket koriander

smak sausen til med ca 1 soyasaus, ca 1 sukker og saft av ca
0,5 lime

ris til servering

Stek squashen i en tykkbunnet kjele eller i en wok. Etter ca
tre minutter tilsetter du resten av grgnnsakene. Stek i to
minutter fgr du tilsetter currypasten. Fres et halvt minutt
for du har i kokosmelk og buljong. Kok opp og smak deg frem
med lime, soya og litt sukker. Skru ned varmen og ha i rekene
og koriander. La trekke til rekene er gjennomvarme. Server med
ris. Kos deg!



Saftig gulrotkake 1 brgdform
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Det er en morgen, det er en mandag. Jeg sitter i sofaen, jeg
drikker kaffe. Pa tallerkenen er det havrekjeks. Med brunost.
I fanget mitt ligger en baby. Min baby. Hun er bitteliten,
varm, trgtt og tung i kroppen. Mens koffeinen finner sin
plass, lar jeg helgen slippe taket. Helger er ikke til a spgke
med lenger. To ville, og glade, brgdre kombinert med en nyfgdt
lillesgster gjgr mandag om til fredag. Hardt arbeid, litt
krangel, 1litt kos, S0S, kall inn forsterkninger (les:
besteforeldre), syns litt synd pa deg selv, men var mest
takknemlig. For livet. For barna. 0g mandag.

Det fine med helg (enten den begynner fredag eller mandag) er
a unne seg noe ekstra. Dagens forslag er en deilig gulrotkake
med revet marsipan og kremostglasur. Skjer tykke skiver (lat
som det er grovbrgd;) og kos deg.

Gulrotkake:
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(1 kake i brgdform pa 1,5 liter)

150 brunt sukker

2 sma egqg

50 g revet marsipan

0,5 ts vaniljeekstrakt (evt 1 ts vaniljesukker)
1,5 dl solsikkeolje

150 g siktet hvetemel

0,5 ts natron

0,5 ts bakepulver

0,5 ts kanel

0,25 ts havsalt

150 g revet gulrot

Frosting:

75 g philadelphiaost, naturell

25 g mykt smor

75 g melis

litt sitronsaft, ca 1 ss (kan slgyfes)
30 g ristede pekanngtter, til pynt

Sett ovnen pa 170 grader, over og undervarme. Kle en brgdform
pa 1,5 liter med bakepapir og sett til side. Ha mel,
bakepulver, natron, kanel og salt i en bolle og bland sammen.
Finn frem en bolle og tilsett egg, sukker og marsipan. Pisk i
4 minutter. Fortsett a piske mens du tilsetter oljen i en tynn
strale. Vend inn alt det tgrre til alt er blandet og rar
tilslutt inn revet gulrot. Ha rgren i formen og stek midt 1



ovnen i 30-40 minutter. Steketiden avhenger av formen pa
bregdformen din. Sjekk derfor jevnlig med feks et grillspyd av
tre om kaken din er ferdig. Hvis pinnen kommer ut t@rr/ren nar
du stikker den i kaken, er den ferdig stekt. Lgft kaken
forsiktig ut av formen/papiret og avkjel pa rist. Bland
ingrediensene til glasuren og bred over kaken nar den er helt
avkjglt. Pynt med ngtter.
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