Mormors beste
bakepulverkringle

Det er sommer, det er ferie og jeg forsgker & leve enkelt. Du
vet. Jeg gjor ikke mer enn jeg ma. Jeg er slapp pa
grensesetting, isspising og tar ingen ungdvendige konflikter.
Jeg prover & leve i nuet og holder bekymringene pa armlengdes
avstand.

For det kommer tidsnok.

Alt hverdagsstyret, de stressfulle morgenene, matpakkene,
julekortene jeg aldri far lagd, frosne bilvinduer jeg ma
skrape. 0g de fire kiloene jeg burde ga ned.

Men alt det er lenge til. For én sommerdag er lang som et helt
liv i juli. Og det livet skal vare godt.


https://bollefrua.no/2016/07/27/mormors-beste-bakepulverkringle/
https://bollefrua.no/2016/07/27/mormors-beste-bakepulverkringle/

Sa for all enkelhets skyld. Lag en bakepulverkringle! Denne
nydelige kringlen smaker godt og det tar deg ikke mer enn ca
30 minutter fra du begynner til den er ferdig stekt.

0g barna elsker den akkurat like mye som jeg gjorde da mormor
bakte den til meg som liten jente.

Du trenger:

125 g mykt smgr

1 dl sukker

1 egg

1 dl melk

250 g siktet hvetemel
0,5 ts kardemomme

2 ts bakepulver

Til toppen:

1 egg, sammenvispet
perlesukker

Slik gjegr du:

Sett ovnen pa 200 grader.
Kle et stekebrett med bakepapir.

Pisk smgr og sukker luftig og pisk sa inn egget. Rgr ogsa inn
melken. Tilsett sa mel, bakepulver og kardemomme og bland
deigen raskt sammen. Ha mel pa kjgkkenbenken og hvelt deigen
over pa melet. Form deigen til en pglse og sa en rustikk
runding. Deigen er litt klissete, men med melet sa gar det
greit. Sett over pa stekebrettet. Pensle med egg og strg over
perlesukker. Det er ogsa godt med hakkede mandler (ca 12



mandler er nok).

Stek midt i ovnen i ca 20 minutter. Avkjgl pa rist.

KOS DEG.

Syv tips til super sommermat!

Trenger du litt sommermatinspirasjon? Klikk pa bildene for
oppskrifter.

Tortellinisalat er fresht og sabla enkelt:


https://bollefrua.no/2016/07/15/syv-tips-til-super-sommermat/

Denne tomatdressingen er verdens beste hamburgerdressing. Men
smaker i grunnen godt til det meste av grillmat:


http://bollefrua.no/2016/06/29/nydelig-sommersalat-med-tortelini-og-serranoskinke/

Coleslaw er en soleklar favoritt!


http://bollefrua.no/2014/06/22/hallo-hamburgerdressing-how-are-you-doing/
http://bollefrua.no/2014/06/04/fylt-foccaciabrod-med-choritzo-pesto-og-cheddarost/

Potetterrine er aldri feil:


http://bollefrua.no/2014/05/27/tema-enkelt-tilbehor-til-grillmat-hot-coleslaw/



http://bollefrua.no/2013/08/02/potetterrine-med-hvitlok-og-timian-kom-igjen-da-ta-en-potet/
http://bollefrua.no/2013/06/20/broccolislaw-et-usedvanlig-godt-grilltilbehor/

0g dessert? Vi har jo alltid plass til kake! 0g denne er enkel
0g veeeeldig god:

En sommerdag hos Bollefrua
(en beretning 1 bilder)


http://bollefrua.no/2015/07/05/sommerens-beste-brownies-i-springform/
https://bollefrua.no/2016/07/14/en-sommerdag-hos-bollefrua-en-beretning-i-bilder/
https://bollefrua.no/2016/07/14/en-sommerdag-hos-bollefrua-en-beretning-i-bilder/

Det er kveld, det er stille, det er sommer. Jeg har stjalet
litt tid for meg selv, lagt meg i sengen med kaffe, mens
veslejenta mi sover.


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9329.jpg

Fra stua hgrer jeg dempet skravling fra gutta som spiller
spill og lyden av mannen som jekker seg en gl. En typisk
sommerdag pa hytta narmer seg slutten.



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9333.jpg

Akkurat som varet vi har hatt, er den skiftende. Litt krangel,
litt kos, litt kjefting, litt ros. Vi er ikke en perfekt
familie, men vi har det ganske fint, av og til.



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9402.jpg

Dagen starter alltid pa samme mate: kaffe og havrekjeks med
brunost. Jeg er et monster fgr kaffe. Eller MOMster, som
mannen min kaller meg. []



Morratryne

Etter det pleier ettaringen min og jeg a plukke bringebar. Sa



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9359.jpg

far jeg litt fred mens hun tyller dem i seg. []



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9361.jpg

Resten av dagen forsvinner bare opp 1 alt og ingenting. Litt
baking? Litt batkjering? Litt bading? Litt tegning? Litt iPad?
Litt bok? Male litt hyttevegger?


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9391.jpg



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9364.jpg



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9386.jpg



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9305.jpg




0g kveldene. De flgyelsmyke kveldene.

Med magisk lys og blikkstille vann.
Med mild lukt av sjg, solkrem og sommer.
Det er dem jeg sparer pa.

Nar vinteren kommer.






Sa enkelt 1lager du sprg
smuldrepai!

Det er mandag, det er tirsdag, det er onsdag, jeg vet ikke.
Det er ikke sa viktig. Det er ferie. Sommerdagene renner som
en lang, rolig elv med kun enkelte innslag av litt sure miner
og darlig stemning. Familien er i vater.

Ingen planer. Ingen matpakker. Ingen biler. Ingen avtaler.
Ingen lekser. Ingen stressemorgener. Ingen ukeshandling. Ingen
vekkeklokke. (Unntatt babyen var). Ingenting vi mad. Eller bgr.
Eller skal. Bare det vi vil. Hvis vi vil.

Og det vi vil er & spise smuldrepai!
Du trenger:

ca 12 stilker rabarbra eller tilsvarende mengde feks epler,
skrelt og 1 biter


https://bollefrua.no/2016/07/13/sa-enkelt-lager-du-spro-smuldrepai/
https://bollefrua.no/2016/07/13/sa-enkelt-lager-du-spro-smuldrepai/

2 nektariner, 1 biter

ca 10 jordbzr, i biter

evt 2-3 ss sukker a stro over frukten
1 ts kanel

3 dl sukker

1,5 ss melk

1 ts bakepulver

3 dl siktet hvetemel

100 g kaldt smgr, 1 terninger

Sett ovnen pa 175 grader.

Smuldre smgret i melet med fingrene til det har en smulete
konsistens. Ha 1 sukker, bakepulver og melk og bland alt til
en jevn deig.

Ha frukten i en ildfastform og strg over kanel og litt sukker.
Fordel paideigen jevnt utover frukten sa den har ett ganske
tett lokk.

Stek midt i ovnen i ca 30-35 minutter eller til paien har fatt
en gyllen sprg topp. Server lunken med feks vaniljeis eller
creme fraiche.

KOS DEG.

PS. Takk for oppskriften, Camilla!




Saftig gulrotkake/rullekake
med syrlig kremostglasur

.

Vet du hva? Det kan virke som om hjernen min har tatt ferie.
Jeg kan overhode ikke komme pa noe vettugt a si til deg, s& da
fatter jeg meg i korthet:

(Kanskje like greit? Det er da bare sommer en gang i aret?)

Denne gulrotkaken er enkel a lage, den smaker supergodt og
blir bare enda bedre av & stad et par dager i kjgleskapet.

Spis. Bak. Lev. 0g alt det der.

Du trenger:
Til kaken:

2 eqgg


https://bollefrua.no/2016/07/08/saftig-gulrotkakerullekake-med-syrlig-kremostglasur/
https://bollefrua.no/2016/07/08/saftig-gulrotkakerullekake-med-syrlig-kremostglasur/

1,5 dl strosukker

1 dl finrevet gulrot (ca 1 stor gulrot)
1,5 dl siktet hvetemel

1 ts bakepulver

0,5 ts kardemomme

0,5 ts kanel

0,25 ts muskat

2 ss olivenolje

Til glasuren:

50 g mykt smor

50 g Philadelphia kremost

2 dl melis

2-3 ss sitronsaft

1 eggeplomme

Slik gjgr du:

Sett ovnen pa 225 grader.

Kle en liten langpanne (30x40cm) med bakepapir.

Pisk egg og sukker luftig og rgr inn revet gulrot. Bland
sammen krydder, mel og bakepulver og rgr inn det tgrre 1
eggeblandingen. Bland inn olje.

Fordel rgren 1 et tynt lag i langpannen og stek midt i ovnen 1
5 minutter. Ta ut kaken og strg over litt sukker fgr du dekker
kaken med et nytt bakepapir og legger en rist oppa der igjen.
Hvelv kaken over pa risten/det nye bakepapiret og trekk
forsiktig av det fgrste bakepapiret. La avkjgle.



Slik lager du glasuren:

Ha melis, smgr og kremost i en bolle og pisk godt sammen. Smak
deg frem med sitronsaft. Rer til slutt inn eggeplommen.

Bre glasuren ut over den kalde kaken og rull forsiktig kaken
sammen fra langsiden. Sikt over 1litt melis, skj®r i passe
store skiver og KOS DEG.

En enkel hjemmelaget is-tre
smaker, Strogmstad mat -


https://bollefrua.no/2016/07/05/en-enkel-hjemmelaget-is-tre-smaker-stromstad-mat-tusenvis-av-smaker/
https://bollefrua.no/2016/07/05/en-enkel-hjemmelaget-is-tre-smaker-stromstad-mat-tusenvis-av-smaker/

tusenvis av smaker

ANNONSE

Vet du hva? I skrivende stund regner det. En etterlengtet
norsk sommerdag til disposisjon, og det bgtter ned. Alle vet
det. Likevel. Regnvarsdagene kommer i juli og folk river seg i
haret. Hva skal vi gje@re na? Hva kan vi finne pa?

Frustrasjonen stiger! Stemningen synker! Hvem kan redde oss
na?

Bare rop pa hu Bollefrua, hu Bollefrua vet rad.
To gode rad, faktisk!

1. Lag hjemmelaget is.
2. Dra pa handletur til Strgmstad Mat.



https://bollefrua.no/2016/07/05/en-enkel-hjemmelaget-is-tre-smaker-stromstad-mat-tusenvis-av-smaker/
http://bit.ly/1ZDLNWB
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(Ikke ngdvendivis i den rekkefglgen).

Jeg har nemlig gjort begge deler. Handlet masse digg og billig
isstaesj, flgte, kondensert melk, vaniljestenger og mye annet

godt.
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0g etterpa laget jeg en veldig god og veldig enkel iskrem UTEN
iskremmaskin.




Med tre nydelige smaker. “Tress-is”, husker du den? Sjokolade,
vanilje og jordbear!

Men jordbzrene jeg brukte, var norske. For, hallo?! Om det
meste annet er bedre og billigere pa Stregmstad mat, sa er det
ingenting som slar norske jordbar. [

Du trenger:

Til basen:


http://bit.ly/1ZDLNWB

6 dl kremflote

1 boks sptet kondensert melk
Til vaniljeisen:

fre av 0,5 vaniljestang

Til sjokoladeisen:

1 ss kakaopulver

Til jordbarisen:

5-6 jordbar

noen draper red konditorfarge
Slik gjegr du:

Begynn med & mose jordbazrene med en stavmikser og sil
jordbearsausen. Sett til side.

Skap ut frgene fra vaniljestangen, sett til side.

Ha den kondenserte melken i en bolle. I en annen bolle visper
du kremen til den den er halvstiv: Kremen former seg etter
vispen og renner ikke av fra skjeen om du lgfter den.

Vend kremen forsiktig inn 1 den kondenserte melken og fordel
blandingen likt i tre skadler. Tilsett vanilefrg i en og rgr
forsiktig, tilsett jorbarsaus og konditorfarge i en annen og 1
den tredje en spiseskje kakao. Iskremrgren er litt rennende,
men blir fin nar den fryses.

Ha i egnede oppbevaringsbokser med tett lokk, feks gamle
iskrembokser, og sett i fryseren 1 minimum seks timer. Server
med det tilbehgret du liker best og KOS DEG.






Nar Bollefrua blir ferti

I Can’t Adult Today.

Please Don't Make Me Adult

Nar jeg blir fegrti er jeg gammel.

Nar jeg blir fgrti er jeg voksen.

Nar jeg blir fgrti har jeg hus og hage og mann og barn.
0g en hund.

Nar jeg blir fegrti har jeg en fet jobb, eller kanskje er jeg
en kjent skuespiller eller forfatter. 0g aller helst har jeg
reddet verden nar jeg er farti.

Nar jeg er fgrti har jeg et rikt sosialt 1liv med mange
fasjonable og interresante venner. Jeg lager alltid
velkomponerte og ernaringsmessig korrekte middager og jeg har
det rent og ryddig i huset mitt. Hagen min er velstelt nar jeg


https://bollefrua.no/2016/07/01/nar-bollefrua-blir-forti/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9311-1.jpg

er forti.

Jeg oppferer meg alltid behersket nar jeg blir ferti, jeg er
en god mor som aldri er sint eller stresset. Dessuten er jeg
en festlig og omgjengelig kone, som aldri gar i joggebukse og
alltid er nyfrisert pa haret. Samtidig er jeg ikke sa opptatt
av kropp, vekt eller utseende.

Som fgrtiaring bryr jeg meg ikke om hva andre folk synes, det
er ikke sa viktig for meg a bli likt og jeg skyr aldri unna
konflikter. Nar jeg er fegrti er jeg aldri redd, og veldig
sjelden trist eller motlgs, og jeg bekymrer meg ikke sa mye
nar jeg har blitt ferti.

Jeg er tross alt voksen.

Jeg er reflektert, jeg tenker fgr jeg snakker og jeg ser ikke
sa mye pa TV nar jeg er ferr. For jeg er ansvarlig og bruker
tiden min pa gjennomtenkte og viktige ting. 0g ikke minst
elsker jeg a vare forti nar jeg er forti og tenker over hodet
ikke over at jeg blir eldre eller at tiden gar for fort.

Nar jeg er forti.

Nobody grows up.

Everybody just grows older.





http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9277.jpg

