
Innbakte  pølser  med  ost  og
butterdeig

 

Vet du hva? Jeg er litt lat. Litt bedagelig anlagt er kanskje
en penere innpakning? Uansett. Litt lat, men jeg elsker å
imponere og glede andre. Derfor er det ingenting som er bedre
enn enkel og smakfull mat man kan servere til noen man liker
godt. Særlig på dager som dette: varme, sol og lyse netter.
Dette er dessuten superpopulært blant barna også. OG egner seg
godt som en tapas rett. Latskapen lenge leve ass!

Du trenger:

(20 stk)

10 grillpølser
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4 plater butterdeig
20 små osteskiver (kan sløyfes)
1 egg, sammenvispet
sesamfrø

Slik gjør du:

Sett ovnen på 225 grader, vanlig over- og undervarme. Dekk et
stekebrett med bakepapir.
Del pølsene i to.
Tin butterdeigplatene og kjevle dem litt utover. Del hver
plate i fem striper. Legg en oste skive på hver stripe og rull
deigen/osten  rundt  pølsebitene.  Legg  over  på  stekebrettet.
Pensle med egg og strø over sesamfrø. Stek midt i ovnen i ca
10 minutter eller til gylne og sprø. La ligge på brettet et
par minutter før du løfter dem over på rist. Server lune/varme
med litt ketchup.

Kos deg!



Saftig  sjokoladekake  med
stratoskrem

Det er søndag, det er juni og jeg er sliten. For hvem kan sove
i juni?! Hvorfor hvile kroppen når sjelen er lys våken og lett
svevende?! Hvem kan egentlig legge seg når fuglene synger og
lyset er på sitt vakreste?! Ikke jeg. Så jeg skal ikke klage,
ikke  så  veldig  i  allefall.  Dermed  er  strategien  min  de
nærmeste dagene som følger: Å skli gjennom alle avslutninger
med kaffe i den ene hånden og sjokoladekake i den andre. Så
skal jeg heller sove og spise salat i oktober. �

https://bollefrua.no/2017/06/11/saftig-sjokoladekake-med-stratoskrem/
https://bollefrua.no/2017/06/11/saftig-sjokoladekake-med-stratoskrem/




 

Du trenger:

Til kaken:

4 egg

4,5 dl sukker

6 dl hvetemel

3 ts bakepulver

3 ts vaniljesukker

3 ss kakao

250 g smeltet smør, avkjølt

2,5 dl rømme

 

Til stratoskremen:

100 g smør

1 dl fløte

100 g melis

200 g Stratos eller annen melkesjokolade, i biter

Slik gjør du:

Finn frem en liten langpanne, ca 25×35 cm og kle den med
bakepapir.

Sett ovnen på 180 grader.

Smelt smøret på lav varme og la avkjøle litt. Pisk egg og
sukker  til  eggedosis.  Rør  inn  det  smeltede  smøret.  Bland



sammen mel, bakepulver, kakao og vaniljesukker. Ha halvparten
i bollen og rør godt sammen. Ha i halvparten av rømmen og
bland igjen. Gjenta så med mel og tilslutt rømme. Ha røren
over i langpannen og bre i et jevnt lag. Stek midt i ovnen i
17-20 minutter. Stikk en liten trepinne inn i kaken, den er
ferdig når pinnen kommer ut tørr og uten kakedeig som henger
igjen.

Avkjøl kaken i form, på rist.

 

Slik lager du stratoskremen:

Smelt smør i en liten gryte. Ha så i melis og fløte og gi det
hele et oppkok. Ta gryten av varmen og tipp oppi stratos i
biter. Rør rundt helt til sjokoladen er smeltet og du har en
glatt og blank glasur. Bre glasuren/kremen utover kaken. TIPS:
Det kan være lurt å ta en spisepinne eller lignende og stille
hull i hele kaken slik at glasuren renner ned. Pynt med det du
vil.

Kos deg.

 




