Bollefrua og jakten pa den
gode hverdagsdesserten

ANNONSE

Jeg er godt inne 1 tredje jobbuke etter ferien og kjenner at
hverdagslivet fgles trangt, uvant og litt ukomfortabelt.
(Omtrent som fgrste dag jeg blir tvunget til & dra pa meg
olabuksa etter a svinset rundt i skjgrt og kjole en hel
sommer). 0g akkurat sann at jeg haper buksa vil passe meg
bedre etter noen uker med hverdagsmat, sa tror jeg ogsa at jeg
vil finne flyten i den heftige strgmmen av gjgremal og
utfordringer som hgsten min byr pa, etterhvert.

0g mens vi snakker om hgst, sa har Tine utfordret meg og noen
andre bloggere i ukene fremover til & lage en helt ny dessert
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med Piano Vaniljesaus Zero. Den er laget uten sukker, kun
sgtet med sgtstoff, og har dessuten 35% mindre fett enn vanlig
vaniljesaus. (Uten & miste den gode smaken). Tanken er a se
hvem av oss som kan lage den beste hverdagsdesserten med
Vaniljesaus Zero.

Har du noen forslag til hva jeg kan lage? Jeg trenger
inspirasjon! Legg igjen en kommentar her, pa Facebook eller
Instagram.

Ha gode hverdager!

Kos deg. [



http://track.adform.net/C/?bn=19259381

Sukkerfritt blabarsyltetoy
med nystekte lapper

ANNONSE

Sommerferien er over og det er hverdag. Jeg elsker ferie, men
er blant dem som setter pris pa hverdagens rytme og rutiner.
Mine beste triks er a forsgke & gjgre livet sa enkelt og
knirkefritt som mulig 0G prgve & gjgre noe hyggelig hver dag.
Men etter feriens kulinariske utskeielser, synes jeg det er
fint & kunne kose seg med noe som ikke sprenger
kaloribudsjettet for de neste to ukene. Min nye
hverdagsfavoritt er derfor dette fantastisk gode
blabarsyltetgyet med et hint av vanilje, helt uten sukker. Her
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i huset gar vi litt lei av bregd innimellom, sa halvgrove
lapper laget med Natreen er perfekt lunsj eller kveldsmat. []

-
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Du trenger:
Til syltetoyet:

1 kg blabar

22 g Certo syltepulver (1/2 pose)
1,75 dl Natreen stro

3 ts vaniljesukker (kan slgyfes)

Til lappene:

4 dl siktet hvetemel

1 dl sammalt rug, grov

7,5 dl kefir eller skummet kulturmelk
3-4 ss Natreen stro

1 ss natron

0,5 ts salt

litt smeltet smor til steking
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Slik gjegr du:

Ha blabazrene i en gryte og varm opp mens du knuser bazrene litt
med en sleiv eller lignende. La barene koke opp og putre to
minutter. Dra gryten til side. Bland Certo, vaniljesukker og
Natreen i en liten bolle og hell over blabazrene. Rgr godt. La
syltetgyet avkjgle helt fgr du har det over i egnede
beholdere.

/

Ha mel, kefir/kulturmelk, natron, salt og Natreen en bolle og
rer godt. La svelle i 20 minutter. Pisk s3d egget luftig og
vend inn i rgra. Sett en slipp-lett stekepanne pa middels
varme og pensle med litt smgr. Ha litt rgre (omtrent 3-4 ss) i
pannen, jeg steker to om gangen, og stek dem til det begynner
a boble smd luftbobler. Dette tar ikke lang tid! Snu sa og
stek et lite minutt pa andre siden. Avkjgl pad rist.






Nytes med deilig blabarsyltetgy!

Kos deg.

Saftig blabzrkake med kokos
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Her far du oppskrift pa en nydelig blabarkake som virkelig
fikk ben a ga pa da jeg serverte den i sommer. Ha en fin uke!
[



Du trenger:

Til deigen:
75 g smar

3 egg

2 dl sukker

3 dl hvetemel

2 tsk bakepulver

2 tsk vaniljesukker
1,5 dl melk

Til fyllet:
1 dl kremflgte

1 eqgg



0,5 dl sukker
2 dl kokos

3 dl blabaer

Slik lager du deigen:

Sett ovnen pa 175 grader. Kle bunnen av en springform
(24-26cm) med bakepapir og smgr kantene. Sett til side.

Smelt smgret pd lav varme.

Pisk egg og sukker luftig i en bolle. Bland sammen mel,
bakepulver og vaniljesukker 1 en annen bolle. Rgr inn mel,
smgr og melk vekselvis i eggeblandingen til du har en jevn
rgre.

Hell rgra over i1 formen og forstek midt i ovnen i 20 minutter.
Mens kaken steker lager du fyllet:

Pisk kremen luftig. Pisk sa egg og sukker sammen og hell over
i kremen sammen med kokos. Bland lett.

Etter 20 minutter tar du kaken ut og fordeler blabazrene over
kaken. Topp med kremfyllet i et jevnt lag.

Stek kaken videre (fortsatt pa 175 grader) i 20 nye minutter.
Avkjel kaken pa rist.

Kos deg.



Oppskriften fant jeg hos Hembakat.

Bakte poteter med cheddarost,
bacon og varlgk
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Det er morgen, det er sommer, det er fri. Jeg ligger 1 sengen
og lytter til lyder av ferie. Kaffetrakteren som sto fgrst
opp, vinden som hvisker til trarne utenfor, sjgen som fortsatt
ligger stille og sover, gjengen med gutter som koser seg i
stua og datteren min som lekes med av en ivrig kusine.

Denne dagen har ingen planer. Den vil ikke bli rammet inn av
matbokser og lekser. Den vil leve sitt eget liv, bestemme over
seg selv og bli det den alltid har drgmt om nar den blir stor.

Jeg vil huske denne morgenen. Jeg vil spare den i hjertet mitt
og mane den frem nar hgsten gir meg motgang, nar bilen min er
lesset ned av sng og nar vintermgrket prgver a ta bolig i
sjela mi.

0g om ikke det hjelper skal jeg lage dobbelbakte poteter.
Eller, forresten. Dem skal jeg lage uansett.

Du trenger:



18 sma poteter med skall

150 g cheddarost

3 varlegk, finhakket

1 dl lettrgmme

6 skiver bacon (150g), sprostekt
salt og pepper

Kle et stekebrett med bakepapir. Legg potetene pa brettet.

Bak poteter i en time midt i ovnen pa 200 grader. Ta ut av
ovnen og avkjgl lenge nok til at du kan dele potetene pa langs
og forsiktig ta ut innmaten 1 de halve potetene, slik at bare
skallet er igjen. NB. Spar pa innmaten i en bolle. Legg de
halve potetskallene tilbake pa stekebrettet. Mos potetinnmaten
i bollen med en gaffel og rgr inn bacon, ost, regmme og varlgk.
Smak til med salt og pepper. Fyll rgren tilbake opp 1
potetskallene. En toppet teskje i hver, ca. Sett de ferdig
fylte skallene tilbake i ovnen og etterstek i ca 10-15
minutter eller til osten er smeltet og potetene er litt gylne
pa toppen. Avkjegl litt feor du spiser dem.

Kos deg.






