
Enkel  kjempecookie  med
smilsjokololade og oreokjeks

Vet du hva? Noen ganger trenger man (jeg) en kjempestor kjeks.
Og man (jeg) trenger den fort. Kanskje har man (jeg) en dårlig
dag og trenger trøst? Kanskje har man (jeg) vært alene med tre
syke  unger  fire  dager  i  strekk?  Kanskje  finner  man  (jeg)
pepperkakedeigen  (bakerst  i  kjøleskapet)  man  kjøpte  på
bakeriet fordi man ikke orket å lage deig i desember og blir
dobbelt minnet på nedederlaget av å hverken lage deig eller
bake de pepperkakene? Kanskje har man (jeg) vært fire timer på
legevakten og i hyrten og styrten glemt ekstra klær til vesla?
Og kanskje sølte hun seg ut slik at hun måtte gå rundt på
legevakten i bare sko og bleie? Kanskje føler man (jeg) seg
som en dårlig mamma da? Eller kanskje man (jeg) faktisk rett
og slett bare får noen venninner på besøk?
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Uansett hvilke grunner du (eller jeg) har til å bake denne
kjempegode cookien, så lager du den enkelt med en bakebolle og
et par skjeer. Konsistensen blir litt sprø i kantene og deilig
seig i midten. Lag deg en kopp kaffe og bryt av biter med lun
cookielykke!

 

Du trenger:

(1 stor cookie)

2 ss mykt meierismør
2 ss hvitt sukker
2 ss brunt sukker
2 ss sammenvispet egg (knekk et egg, visp sammen og bruk 2 ss)
2 ss lettkokte havregryn
2 ss nugatti (eller tilsvarende)
0,5 ts vaniljeekstrakt
0,25 ts natron
6 ss siktet hvetemel
2 -3 oreokjeks, grovhakket
5 smilsjokoladebiter, delt i fire
litt havsalt, til å strø over

Slik gjør du:

Sett ovnen på 165 grader, vanlig over- og undervarme.
Kle et stekebrett med bakepapir.

Rør sammen sukker og smør til det får en kremet konsistens.
Jeg bruker bare en ss til å gjøre dette. Bland så inn egg og
vaniljeekstrakt. Ha i nugatti og bland igjen.
Rør så inn mel, natron og havregryn. Vend tilslutt inn Oreo og
Smil.
Ha deigen på et stekebrett og samle den til en rund og høy
ball på midten av brettet. Strø over salt. Stek midt i ovnen i
20  minutter.  Ta  ut  stekebrettet  og  LA  KJEKSEN  AVKJØLE  PÅ
BRETTET i 20 minutter. (Dette gir best konsistens).



Kos deg.

Verdens beste brytebrød!

https://bollefrua.no/2017/01/22/verdens-beste-brytebrod/


Hallo? Vet du hva? At det går an! Tenk at bare ved å rive litt
gulrot  og  slenge  sammen  noen  få  ingredienser,  så  blir  du
belønnet med et saftig, mykt og vanvittig smakfullt brød! Og i
denne  oppskriften  trenger  du  ikke  en  gang  skitne  til
kjøkkenbenken din med deigrester som er vanskelig å vaske
bort. Det er bare å slenge deigen rett i langpannen og snitte
deigen i biter før du etterhever den. Enkelt og VELDIG godt. �

Du trenger:

1 pk tørrgjær
5 dl lunken melk (jeg pleier å lunke den i en gryte)
½ dl rapsolje eller annen nøytral olje
3 dl finrevet gulrot
1 ts salt
½ dl honning
1 dl havregryn
ca 12,5 dl siktet hvetemel

gresskarkjerner og havsalt, til å strø over



Slik gjør du:

Du trenger en liten langpanne på ca 28×40 cm. Kle den med
bakepapir.

Ha alle ingrediensene i en eltebolle og elt deigen godt i ca
fem minutter. Det gjør ingenting at deigen er litt klissete.
La  deigen  heve  under  plast  i  ca  50  minutter.  Bruk  en
slikkepott og tipp deigen over i langpannen. Ha litt mel på
hendene  og  klapp  deigen  jevnt  ut  i  formen.  Prikk  deigen
overalt med en gaffel og bruk en deigskrape eller lignende til
å dele leiven i ca 24 ruter. Etterhev under plast eller rent
håndkle i omtrent 30 minutter. Forvarm ovnen til 225 grader.
Pensle  brødet  med  litt  vann  og  strø  over  havsalt  og
gresskarkjerner. Stek brødet midt i ovnen i ca 18 minutter,
brødet er ferdig når det er gyllent og har en hul lyd når du
banker på det. Avkjøl på rist. KOS DEG.

 



Oppskriften har jeg fra Tidningen Hembakat

Krabbesandwich  (perfekt  til
“Afternoon tea”)

Jeg er brakkesjuk. Jeg er så brakkesjuk som bare en sliten
trebarnsmamma kan være etter å ha vært sperret inne med en
febersyk liten snupp. Jeg vil ut! Jeg vil leve litt! Det
trenger ikke være stort. Ingen fallskjermhopp eller Hvithai-
dykking. Kanskje bare en tur til London eller i det minste en
hyggelig  ettermiddag  på  Bristol  med  noen  venninner.  Der
serverer  de  nemlig  Afternoon  tea  og  det  er  min  all  time
favorite! I mellomtiden får jeg heller lage min egen supergode
krabbesandwich. OG være takknemlig for den lille kroppen som
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mest av alt i hele verden bare vil ligge i mitt fang. Er ikke
dårlig bare det. �

 

Du trenger:
200 g hvitt krabbekjøtt
6 ss majones
finrevet skall av ca 1 sitron+en skvis sitronsaft
en håndfull gressløk, finhakket
9 skiver godt brød
0,5 agurk, skåret i tynne skiver på en ostehøvel
nykvernet pepper
evt salt

Slik gjør du:
Rør sammen krabbe, majones, sitronskall, gressløk og smak til
med sitronsaft, pepper og evt litt salt.

Smør brødskivene med smør. Fordel krabbeblandingen på 3 av
brødskivene.  Legg  brødskiver  på  toppen  av  krabberøra  med
smørsiden opp. Fordel agurkskiver over der igjen og avslutt
med brødskiver, smørsiden ned. Skjær vekk skorpene (frivillig)
og del i to slik at du får seks trekanter.

KOS DEG.

Oppskriften fant jeg hos BBC good food



Enkel og knallgod lakseburger
med himmelsk rømmedressing!
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Vet  du  hva?  En  gang  var  jeg  et  spennede,  tenkende  og
reflekterende menneske man kunne ha festlige og interessante
samtaler med. En person som stilte relevante spørsmål og som
var med der det skjedde. Nå er jeg aldri med der det skjer,
jeg legger meg tidlig, aner knapt hva som foregår i verden og
eneste spørsmålet jeg stiller (meg selv) er: “HVA SKAL VI HA
TIL MIDDAG?”

(Sukk)

Lakseburgere for slitne trebarnsmødre (og andre trengende):

(ca 6 stk)

500 g laksefilet uten skinn og ben

3 finhakkede sjalottløk eller vårløk

4 ss strøkavring

2 egg

ca 3/4 ts maldonsalt

smør og olivenolje, til steking

 

Slik gjør du:

Kok opp en gryte med vann. Skru ned varmen og la fisken trekke
under lokk på svak varme i ca 8 minutter. Hell vannet av
fisken og ha laksen i en bolle. Mos fisken med en gaffel slik
at den flaker seg. Bland inn løk, egg, strøkavring, salt og
pepper til en ujevn røre. Form 6 kaker med hendene og stek på
middels høy varme i en non-stick stekepanne i like deler smør
og olje. De skal stekes ca 3 minutter på hver side.

Server med (hjemmelagde) hamburgerbrød, salat, rødløk, agurk

http://bollefrua.no/2016/11/16/luftige-hamburgerbrod/


og himmelsk rømmedressing. (Oppskrift lenger ned).

Himmelsk rømmedressing:

3 dl rømme

finrevet skall av en (økologisk) sitron

2 ss søt sennep (vanlig pølsesennep kan brukes)

1 fedd hvitløk, skrelt og presset

1 god håndfull finhakket dill

3-4 ss finhakket gressløk eller vårløk

saft av ca 0,5 sitron, smak deg frem

salt og pepper, smak deg frem

 

Bland alle ingrediensene i en skål. Den kan gjerne lages en
stund før den skal nytes.

KOS DEG.

 

 

 



 

 



Kanongode  kanelboller  med
kremostglasur
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Det er søndag, det er januar, det er vinter. Og selv om solen
(endelig) har snudd, er det lenge til vi kan sause oss inn i
sol og sommer. Så her står jeg. I veiskillet.
Skal jeg sutre og sture og synes synd på meg selv fordi der er
tungt å stå opp om morgenen og styrete med kulde og mye klær?

Eller skal jeg omfavne (den lille) snøen, skøytene og boller
og kakao på tur?

Jeg velger det siste. Jeg velger alltid boller når jeg kan! �

 



Du trenger:
(12 stk)

Til deigen:

50 g meierismør
1,5 dl melk
2 ts tørrgjær
0,6 dl sukker
1 ts vaniljeekstrakt
1 egg
0,25 ts salt
ca 4,5 dl siktet hvetemel

Fyll:

100 g mykt smør
1 dl brunt sukker
1,5 ss kanel

Kremostglasur:



30 g Philadelphia ost
1 ss melk
0,25 ts vaniljeekstrakt
1-2 dl melis, eller til passe tykk

Slik gjør du:

Ha tørrgjær i en bakebolle. Smelt smøret og ha i melken. Ta
gryten av varmen og kjenn på væsken med fingeren din. Den skal
kjennes  lunken.  Ha  væsken  i  bakebollen.  Tilsett  sukker,
vaniljeekstrakt, egg, salt og halvparten av hvetemelet. Elt
deigen mens du tilsetter resten av melet. Elt deigen i ca fem
minutter. Deigen skal være blank og litt fuktig, men ikke
veldig klissete. Hev deigen under plast i 2 timer.

Kle bunnen av en springform (20 eller 22 cm) med bakepapir og
smør kantene med smør.

Rør sammen ingrediensene til fyllet i en liten bolle.

Kjevle deigen til et rektangel. Smør fyllet i et jevnt lag
utover deigen. Rull sammen på langsiden til en tett pølse.
Skjær i 12 like store skiver og legg med snittsiden opp i
springformen. Ni langs kanten og tre i midten. La etterheve
under plast i 45 min.

Sett ovnen på 175 grader.
Stek midt i ovnen i ca 25 minutter. NB. Det kan være lurt å
sette formen på et stekebrett da det kan renne litt av formen.

Bollene er ferdige når de er gylne og har en hul lyd når du
banker  på  dem.  La  avkjøle  litt  i  formen  før  du  løsner
springformen  og  forsiktig  for  dem  over  på  rist.

Glasuren lager du ved å røre sammen melk og ost før du har i
vanilje og melis. Tilsett melis til ønsket konsistens.

Ringle glasur over bollene og KOS DEG.



Grove  amerikanske  pannekaker
(med cottage cheese)
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Da var det over. Jul og nyttår gikk sin gang og det er på tide
å brette opp ermene og ta fatt på det nye året.

Jeg vet ikke om jeg er klar.

Jeg tror ikke jeg er godt nok forberedt.

Men planen min er å ta det dag for dag.

Time for time.

Minutt for minutt.

Og dessuten spise mange pannekaker. �

Godt nyttår, dere! Sammen er vi sterke. <3

 

Du trenger:

(ca 12 stk)



3 ss sukker

90 g siktet hvetemel

90 g sammalt speltmel (kan bruke hvete)

1,25 Ts bakepulver

en klype salt

3 egg, skill eggehviter og plommer

2,5 dl melk

125 g cottage cheese

litt smeltet smør til steking

Slik gjør du:

Ha sukker, mel, salt og bakepulver i en bolle og bland kjapt.
Pisk eggehviter stive i en annen bolle, vær nøye med at det
ikke er noe plomme i hvitene. Pisk sammen melk og eggeplommer
og rør dette inn i melblandingen. Bland så inn cottage cheese.
Vend tilslutt inn eggehviter. Stekes i litt smør på middels
høy varme. Stek et par minutter på den ene siden eller til det
kommer små luftbobler i pannekaken. Snu den og stek et lite
minutt til. KOS DEG.

 



 

 


