Loff med svenske kjegttboller
og pesto: hverdagsmat fra
Gallerian Stregmstad

ANNONSE

Det er torsdag, det er august og sommerferien synger pa siste
verset. Lite visste jeg at alle dagene som gikk var selve
fellesferien! Heldigvis var jeg pa en liten utenlandsreise
allerede i mai, sa moroa startet tidlig. Da var jeg nemlig pa
bloggtur til Stregmstad med denne fine gjengen:



https://bollefrua.no/2016/08/11/loff-med-svenske-kjottboller-og-pesto-hverdagsmat-fra-gallerian-stromstad/
https://bollefrua.no/2016/08/11/loff-med-svenske-kjottboller-og-pesto-hverdagsmat-fra-gallerian-stromstad/
https://bollefrua.no/2016/08/11/loff-med-svenske-kjottboller-og-pesto-hverdagsmat-fra-gallerian-stromstad/
http://bit.ly/1ZDLNWB

—

Fra venstre: Helle fra Helles Kitchen, Nina fra Idebank for
smabarnsforeldre (med sine to degtre) og Iben og meg. Foto Igor
Nilsen

For selv om det ikke tar lang tid & kjgre over grensen, sa
blir jeg alltid gledelig overrasket over fglelsen av at
Sverige er ganske eksotisk (for en enkel nordmann som meg).

Pa bloggturen besgkte vi Gallerian kjgpesenter og aller mest
tid tilbrakte jeg selvfglgelig i den fantasiske matbutikken,
Strgmstad mat. Stort gkologisk utvalg til en billig penge og
alt du kan gnske deg av bade hverdagsmat og luksusravarer. Du
kan lese mer om bade hva jeg kjgpte og mat jeg har laget her
og her.



http://bit.ly/1ZDLNWB
http://bollefrua.no/2016/06/17/svensk-ostepai-med-tomat-og-aspargessalat-og-storhandel-pa-stromstad-mat/
http://bollefrua.no/2016/07/05/en-enkel-hjemmelaget-is-tre-smaker-stromstad-mat-tusenvis-av-smaker/
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Na som hverdagen kommer snikende er det digg a fylle kjekken
og kjgleskap med sunn og billig hverdagsmat og ikke minst
begynne & planlegge matpakker og middager som ikke tar all
verdens tid. Et godt og lettvint forslag er dette enkle brgdet
toppet med gkologiske svenske kjgttboller. Deilig som tilbehgr
til salater, supper eller som en rett i seg selv. Server med
god majones, pesto eller det du liker best. 0g restene? De
slenger du i matpakkene til dagen etter! []

Stokes




Du trenger:
Til bredet:
(2 smd brad)

3,5 dl lunkent vann
25 g fersk gjer
8,5 dl hvetemel

2 ss olivenolje + 0,5-1 dl ekstra til a ringle over brodet
1 ss honning
1 ts salt

ca 10-12 opkologiske svenske kjottboller

litt havsalt



Til pestoen:

1 liten handfull pkologisk basilikum

1 liten handfull gkologisk bladpersille
1 hvitleksfedd, hakket

4 ss olivenolje

1 ss ristede pinjekjerner



0,5 dl revet parmesan

litt salt og nykvernet pepper (smak deg frem)

Slik gjer du:

Kjgr alle ingrediensene til pestoen glatt med en stavmikser
eller knus alt i en morter.

Ha vann, olje, honning og salt i en bolle og bland lett. Rgr
inn melet til en ganske lgs deig. La heve under plast i ca 40
minutter. Legg bakepapir pa to stekebrett (evt ett om du
lager ett stort brgd) og fordel halvparten av deigen pa hvert
brett. Ringle over olje, strg over litt havsalt og dytt
kjottbollene ned i deigen.

Sett ovnen pa 250 grader.

Etterhev brgdet i 12-15 minutter. Stek brgdet midt i ovnen 1
ca 15 minutter. Brgdet skal vare gyllent og ha en hul lyd nar
du banker pa det. Avkjel brgdet pa rist. KOS DEG.






