
Favorittpasta  med  ovnsbakte
grønnsaker,  basilikum  og
Chevre

https://bollefrua.no/2020/10/12/favorittpasta-med-ovnsbakte-gronnsaker-basilikum-og-chevre/
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Her har du en oppskrift på en digg pasta som jeg lager bare
til meg selv fordi unga ikke liker den. De aner ikke hva de
går glipp av, ass. �



Du trenger:

(Nok til en sulten mamma)

ca 150 g pastaskruer, fullkorn

1 liten squash, delt i 1 cm tykke skiver og så delt i fire

2 Champignon, delt i to og så i skiver

ca 6-8 cherrytomater

litt olivenolje

1 stort fedd hvitløk, finhakket

ca 30 gram Chevre, jeg brukte Tines Haukeli

1 ss smør

ca 1 ss sitronsaft

1 håndfull fersk basilikum, finhakket

litt chiliflak

salt og pepper

ca 2 spiseskjeer av kokevannet fra pastaen

Slik gjør du:

Sett  ovnen  på  200  grader  over-  og  undervarme.  Kle  et
stekebrett med bakepapir og ha sopp, squash og hele tomater
brettet. Ha på olivenolje og bland raskt med hendene før du
fordeler grønnsakene utover brettet. Strø over litt salt og
pepper. Stek i 20-25 minutter.

I mellomtiden koker du pasta, husk å spare på litt kokevann.
Hell pastaen over i et dørslag og tilbake i gryta med hvitløk,
Chevre,  sitronsaft  og  2  ss  kokevann.  Sett  tilbake  på
kokeplaten og rør rundt under lav varme til osten har smeltet



og sausen tykner litt. Ha i de stekte grønnsakene og bland
sammen. Strø over basilikum og chiliflak. Smak til med salt
(jeg brukte en del salt), pepper og sitronsaft.

 

Kos deg! <3

 

 

 

 

Hjemmelaget chips og dipp

https://bollefrua.no/2020/05/20/hjemmelaget-chips-og-dipp/


Vi har alle vært der.

Stått i butikken og tenkt: Chips? Nei, det trenger jeg ikke.
Så kommer kvelden. OG DU TRENGER CHIPS.

Det er i sånne stunder du behøver denne oppskriften:

Chips:

2 poteter

solsikkeolje eller olivenolje

litt havsalt

Dipp:

2 dl rømme

0,5 ts paprikapulver

1 ts urtesalt



1 ts løkpulver

0,5 ts hvitløkspulver

0,5-1 ts flytende honning

Start med dippen. Bare bland alle ingrediensene i ei litta
skål. Sett kaldt.

Skjær så potetene i skikkelig tynne skiver. Det beste er om du
har en mandolin, men hvem har vel det? Du kan også bruke en
ostehøvel, potetskreller osv. Legg skivene utover tørkerull og
legg mer tørkerull over. Klapp på tørkerullen over potetene,
så de blir så tørre som mulig.

Finn frem en tallerken som får plass i mikroen din og klipp et
stykke bakepapir til, slik at det passer på tallerken. Pensle
tallerkenen med olje og legg skiver av poteter tett på papiret
uten at de overlapper. Strø over litt salt.

Stek potetene på høy varme i mikroen i 3-5 minutter, til
potetene er sprø. Følg med så de ikke blir brent! Gjenta dette
til alle potetskivene er stekt.

Chips og kjærlighet fra Bollefrua.

KOS DEG.





Megadigg brownie med ostepop-
og melkesjokoladetopping

I kveld får du oppskriften på en sinnsykt god kake med ostepop
og store mengder melkesjokolade. Altså, hva kan bli bedre enn
det? Kaken er som en brownie i konsistensen og balanserer fint
salt og søtt. Den smaker egentlig litt som kvikklunsj, så du
må ikke digge ostepop for å like kaken. Men fordel om du liker
kvikklunsj, seff. � Ønsker deg en god uke! Sender ut virtuelle
klemmer og masse kjærlighet. <3

https://bollefrua.no/2020/04/26/megadigg-brownie-med-ostepop-og-melkesjokoladetopping/
https://bollefrua.no/2020/04/26/megadigg-brownie-med-ostepop-og-melkesjokoladetopping/




Du trenger:

Til kaken:

150 g meierismør

150 g melkesjokolade, grovhakket

3 dl sukker

1 ts vaniljesukker

1 klype salt

2 ss kakao

2 egg

3 dl siktet hvetemel

Til toppingen:

80-100 g ostepop (den fra Remas eget merke funker fint)

ca 400 g melkesjokolade, grovhakket

Slik lager du kaken:

Sett ovnen på 175 grader. Smelt smøret i en stor gryte. Dra
gryten vekk fra varmen og ha i (første mengde) sjokolade. La
den sakte smelte i smøret. Bland sukker, vaniljesukker, salt
og kakao i en liten bolle. Ha det over i gryten sammen med
egget og bland til en røre. Sikt i melet og bland igjen til en
jevn røre. Kle en springform ca 23 cm i diameter med bakepapir
og hell røren over i formen. Stek midt i ovnen i ca 22
minutter og la kaken avkjøle på en rist. Når kaken er kald
fordeler  du  ostepopen  over  kaken.  Smelt  resten  av
melkesjokoladen over vannbad og fordel så jevnt du kan over
ostepopen. Sett kaken i kjøleskapet en times tid så sjokoladen
får stivnet.

Oppskriften fant jeg i bladet Hembakat



KOS DEG.

Et innlegg om livet. Og litt
om fårikål.
 

https://bollefrua.no/2019/10/05/et-innlegg-om-livet-og-litt-om-farikal/
https://bollefrua.no/2019/10/05/et-innlegg-om-livet-og-litt-om-farikal/


Ring, ring!



Hallo? Hei! Ja, det er Bollefrua som ringer. Beklager at du
ikke har hørt fra meg på en stund. Det har bare vært så
travelt i det siste. Og jo lenger jeg venter med å ringe,
desto mer blir det å fortelle, også utsetter jeg det jo bare..

Hvordan jeg har det? Jo, stort sett ganske bra. Men er en del
sliten. Full jobb og tre barn alene mesteparten av tiden.

Takk  som  spør.  Barna  har  det  fint.  Tenk  eldstemann  blir
tenåring i januar. Og mellomste har akkurat begynt i 5.klasse.
Lillefrøkna er fire og trives i barnehagen. Vi har forresten
fått et nytt familiemedlem! Han heter Anton. Og, nei da. Har
ikke byttet ut kjæresten eller fått ny baby.. Anton er en hund
vi låner/passer på fast basis og er verdens fineste og rareste
lille skapning.



Med mamma? Huff. Jeg orker nesten ikke å snakke om det. Mamma
kjenner meg snart ikke igjen. Hun bare ligger der. Det er bare
veldig,  veldig  trist.  Men  jeg  lagde  fårikål  til  pappa



forleden. Han er ganske skrøpelig, men helt klar og en god
støtte.

Så bra at du fortsatt bruker bloggen! Ja, jeg baker jo og
lager fortsatt mat. Mest hverdagsmat, selvfølgelig. Men det
tar tid å få til gode bilder.. Du synes jeg burde senke
kravene til meg selv? Kanskje du har rett. Og klart du kan få
oppskriften på den fårikålen! Smakte akkurat som mamma sin.
Inspirert av selveste Hellstrøms.

Sender den på melding.



Glad i deg!

Vi snakkes.





 

Sprø  parmesanchips  med
cashewnøtter

 

For mange år siden gikk jeg på et Grete Roede kurs. Jeg fikk
mye ut av det kurset, men det er én viktig ting jeg lærte som
har fulgt meg siden. Det var nemlig en av deltakerne som
spurte om det gikk an å ha litt parmesanost på Cæsar-salat
selv om man slanker seg. Og det var da kurslederen delte dette
gullkornet: «Det er ikke litt parmesanost man legger på seg
av, vet du». 

https://bollefrua.no/2018/09/23/spro-parmesanchips-med-cashewnotter/
https://bollefrua.no/2018/09/23/spro-parmesanchips-med-cashewnotter/


Så folkens. Det er bare å kose seg med parmesan! Og hvorfor
ikke starte med disse sprø chipsene? Godkjent av Grete Roede.
�

Du trenger:

(6 parmesanchips)

0,5 dl cashewnøtter, finhakket 

ca 3 dl finrevet parmesanost

Slik gjør du:

Sett ovnen på 180 grader, vanlig over- og undervarme. 

Kle et stekebrett med bakepapir. Fordel de finhakkede nøttene
i 6 små hauger på stekebrettet. La det være litt plass i
mellom. Strø så over ca 0,5 dl ost på hver nøttehaug.



Stek midt i ovnen i ca 10 minutter, eller til osten har
smeltet  og  fått  en  gyllen  farge.  Avkjøl  noen  minutter  på
stekebrettet til chipsene har satt seg. Flytt så over på en
rist, så de får avkjøle helt. 

Kos deg. 

Ps. Disse chipsene er inspirert av noen jeg har spist hos
Kajsa’s catering. 

Seige sjokoladekjeks med mint
Daim

https://bollefrua.no/2018/08/20/seige-sjokoladekjeks-med-mint-daim/
https://bollefrua.no/2018/08/20/seige-sjokoladekjeks-med-mint-daim/


Jeg ligger i en ball på sofaen. Jeg har pledd, jeg har te, jeg
har stearinlys. Jeg hører på melankolsk musikk og leter etter
trøst i teksten. Jeg er forelska. Skikkelig forelska. Sånn
håret reiser seg i nakken, le ukontrollert, slutte å spise,
slutte å sove, stirre på telefonen, stirre ut i luften, vente
på alt og ingenting, falle i staver, forelska. 

Og om du har vært skikkelig forelska før. Så vet du at there
aint no cure for love. Men vi har alltids sjokoladekjeks. Og
sjokoladekjeks, det skal man ikke kimse av. 

Du trenger:

70 gram mykt meierismør 

70 gram brunt sukker

55 gram hvitt sukker

1 egg



100 gram siktet hvetemel

25 g kakao

0,25 ts natron

1 ts bakepulver 

0,25 ts salt

2 doble pakker Daim sjokolade med mint (vanlig Daim funker
også)

50 gram store havregryn

Slik gjør du:

NB. Kjeksrøra har godt av å hvile minst en time i kjøleskapet
og gjerne natten over. 

Pisk smør og sukker til det har en kremet konsistens. Pisk så
inn egget. Bland kjapt sammen mel, kakao, bakepulver, natron
og salt og rør dette inn i sukkerblandingen. Hakk daimen og
rør tilslutt sjokolade og havregryn inn i røra til alt er
blandet. Sett inn i kjøleskap. 

Ta ut røra og sett ovnen på 175 grader. Form kuler av deigen.
Om du vil ha ganske lik størrelse på kjeksene, lar du de veie
omtrent det samme, ca 55 gram. 

Ha ca 6 kjeks på hvert stekebrett (de flyter ut) og stek midt
i ovnen i ca 15 minutter. La kjeksene avkjøle et par minutter
før du forsiktig flytter dem over på rist. Oppbevares i tett
boks. 

Kos deg. 

(Inspirasjon  til  disse  kjeksene  fant  jeg  på  denne  fine
bloggen: http://thefoodfactory.dk)



«I gotta take a little time

A little time to think things over

I better read between the lines

In case I need it when I’m older

Now this mountain I must climb

Feels like a world upon my shoulders

Through the clouds I see love shine

It keeps me warm as life grows colder

In my life there’s been heartache and pain

I don’t know if I can face it again

Can’t stop now, I’ve traveled so far



To change this lonely life

I wanna know what love is

I want you to show me

I wanna feel what love is

I know you can show me»

<3

Scones med lemoncurd og krem
(til fastelavn)

https://bollefrua.no/2018/02/10/scones-med-lemoncurd-og-krem-til-fastelavn/
https://bollefrua.no/2018/02/10/scones-med-lemoncurd-og-krem-til-fastelavn/


Kjære verden der ute. Jeg har til informasjon forskanset meg
inne i sofaen i en rød, ny kjole. OG jeg akter ikke å flytte
meg før minst ett av følgende krav blir innfridd:

– at det slutter å snø
– at alle Valentinesprodukter og reklame fjernes fra butikkene
– at sjokolade blir kalorifritt
– fred på jord
– at huset mitt vasker seg selv





Og tro ikke at jeg kommer luskende ut med det første heller! I
morgen er det nemlig fastelavn og jeg har tatt en deilig
snarvei og bakt scones. Livet er ofte komplisert, så da er det
fint at noe kan være enkelt! Mine luftige scones er fylt med
pisket krem og lemoncurd og er herved mine gisler. Innfri et
krav ellers spiser jeg opp alle!

Du trenger:

7,5 dl siktet hvetemel
2 ts bakepulver
0,5 ts salt
2 ts vaniljesukker
1 dl sukker
100 g kaldt meierismør, i terninger
2,75 dl melk
melk, til pensling
perlesukker (kan sløyfes)

pisket krem og lemoncurd, til servering



Slik gjør du:

Sett ovnen på 210 grader, over- og undervarme.

Kle et stekebrett med bakepapir.

Ha alle ingrediensene unntatt melken i en foodprosessor og
kjør til en kornete masse. Alternativt kan du blande det tørre
og smuldre inn smøret i melblandingen med fingrene dine. Spe
med melk til deigen samler seg. Ha litt mel på kjøkkenbenken
og tipp deigen oppå. Elt den lett sammen og trykk dem ut til
en 2-3 cm tykk leiv. Stikk ut rundinger med et lite glass
eller  lignende  og  legg  over  på  stekebrettet.  Jeg  fikk  12
stykker. Pensle med melk og strø øver perlesukker. Stek midt i
ovnen i 12 minutter eller til sconsene er litt gylne og får en
hul lyd når du banker på dem. Avkjøl på rist.

Del  i  to  og  server  med  krem  og  lemoncurd,  eller  kanskje
syltetøy?

Kos deg.



 

Seig  sjokoladekake  med
oreokjeks

https://bollefrua.no/2017/11/12/seig-sjokoladekake-med-oreokjeks/
https://bollefrua.no/2017/11/12/seig-sjokoladekake-med-oreokjeks/


Livet. Er. Komplisert. Hvert fall mitt liv. Og det går så
altfor fort! Det gjelder å puste inn. Og ut. Og holde fast i
de gode øyeblikkene, tenne stearinlys på de mørke kveldene og
finne en hånd å holde litt i, av og til.

Og dessuten synes jeg ikke man trenger noen anledning til å
bake. Glem farsdag, liksom! Vi burde heller bake mye oftere.
Og jeg elsker når jeg finner oppskrifter som er enkle og
likevel  smaker  himmelsk.  Bare  sjekk  ut  denne  seige
«kladdkakan»  med  oreokjeks!  Røra  lages  i  en  gryte  med  en
sleiv, snakk om minimalt med oppvask.

Livet er komplisert, men baking er enkelt!

God søndag. �



Du trenger:

175 g meierismør
100 g mørk sjokolade, grovhakket
2.5 dl sukker
0,5 dl lys sirup
2 ts vaniljesukker
0,75 dl kakao
1,75 dl siktet hvetemel
3 egg
1 pk oreokjeks (eller 3 forsvant før jeg rakk å bake)

Slik gjør du:

Sett ovnen på 200 grader, over- og undervarme.

Finn frem en kvadratisk eller rund springform på ca 23 cm og
kle den med bakepapir. (Jeg pleier å smøre den først for da
fester papiret seg bedre).



Finn frem en halvstor gryte, du skal blande hele kakerøren i
gryten.

Smelt smøret i gryten. Når smøret er helt smeltet har du i
sjokoladen. Tilsett så sirup, sukker, kakao og vaniljesukker.
Rør rundt til sjokoladen har smeltet og du har en glatt røre.
Ha i egg og mel og rør igjen til alt er blandet.

Ha røren i kakeformen og bre den jevnt. Del kjeksen i to med
en skarp kniv. Stikk kjeksene ned i kakerøren med «snittsiden»
opp. Eventuelle knuste biter strør du bare over tilslutt.

Stek kaken midt i ovnen i 25-27 minutter. Min var perfekt
etter 27.

Avkjøl og skjær i biter.

Kos deg.

Oppskriften fant jeg hos “Hembakat”



Dobbel  brownie  med
stratosfyll og krem

Kan du huske sommeren? Kan du huske sand mellom tærne og
duften av nyslått gress? Kan du kjenne den myke brisen fra den
blå sjøen og den solbrente skulderen din? Kan du høre lydene
fra flyplassen en tidlig morgen eller føle reisefeber brenne i
kinnene? Kan du merke den fløyelsmyke sommerkvelden snike seg
inn bak svaberget og langsomt se lyse skifte styrke? Kan du
smake de solvarme jordbærene som farger fløten på tallerken
rosa og som pynter den luksuriøse sjokoladekaken din?

– Dét kan jeg.

Du trenger:

https://bollefrua.no/2017/10/22/dobbel-brownie-med-stratosfyll-og-krem/
https://bollefrua.no/2017/10/22/dobbel-brownie-med-stratosfyll-og-krem/


Til kaken:

100 g meierismør, smeltet
2 egg
3 dl sukker
1,5 dl siktet hvetemel
4 ss kakao
1,5 ts vaniljesukker
2 ts bakpulver

Sjokoladefyll:

200 g stratos eller annen melkesjokolade
1 dl kremfløte
25 g meierismør

Topping:

2-3 dl kremfløte, pisket

15-20 jordbær, delt i to

Slik gjør du:

Sett ovnen på 150 grader.

Smør to springformer (ca 23 cm) evt engangsformer i folie og
dekk bunnen med bakepapir.

Smelt smøret. Pisk egg og sukker luftig. Rør så inn smøret.
Bland sammen kakao, vaniljesukker, bakepulver og mel. Sikt
dette ned i smørblandingen og vend raskt sammen. Fordel røren
jevnt i de to formene og stek midt i ovnen i ca 35 minutter.
La avkjøle helt før du setter kakebunnene i fryseren i ca 45
minutter. Dette gjør det enklere å skjære i dem senere.

Så lager du fyllet:

Hakk  sjokoladen.  Kok  opp  fløten  og  dra  kjelen  til  side.
Tilsett sjokolade og smør og rør til sjokoladen har smeltet og
du har en glatt krem. La kremen avkjøle litt før du setter den



en time i kjøleskapet.

Pisk kremfløte.

Ha så den ene kakebunnen på et fat. Bre over sjokoladefyllet
og legg på den andre bunnen. Avslutt med et lag pisket krem og
friske jordbær.

Kos deg.

Sukkerfrie  sjokoladeboller:
sjukt digg ass

https://bollefrua.no/2017/09/24/sukkerfrie-sjokoladeboller-sjukt-digg-ass/
https://bollefrua.no/2017/09/24/sukkerfrie-sjokoladeboller-sjukt-digg-ass/


Jeg må innrømme at jeg må jobbe litt med meg sjæl for tida. I
en travel hverdag er det så lett å lengte etter fredag, helg,
høstferie, vår, sommer, solskinn og, ja. Sjokolade. Og vet du
hva jeg er redd for? At jeg midt i all lengtinga skal våkne en
dag og oppdage at jeg har gått glipp av mitt eget liv. OG
blitt ekstra tjukk og god av all sjokoladen jeg har proppa i
meg.  �  Så  derfor  passer  det  perfekt  med  disse  sukkerfrie
“negerbollene”  som  et  sunt  alternativ  til  sjokolade  på
hverdager.

For jeg skal bli glad i hverdagene! Kanskje til og med elske
dem.

Du trenger:
(20-30 stk)
100 g mykt smør, jeg liker kvitseidsmør
4 dl havregryn
10 store dadler, uten sten
3 ss kakao



2 ss sterk kaffe
kokosmasse til å rulle bollene i

Slik gjør du:
Ha dadlene i en bolle. Mos dem til en jevn masse med en
stavmikser. Tilsett smør og havregryn og bruk stavmikseren til
å blande det sammen, men det er bare fint om litt havregryn
ikke  er  most.  Rør  inn  kakao  og  kaffe.  Sett  bollen  i
kjøleskapet i ca 20 minutter så det er litt lettere å trille
massen til kuler. Form kuler med hendene dine, omtrent på
størrelse  med  en  liten  valnøtt.  Rull  dem  i  kokosmasse  og
oppbevar kjølig i en tett boks.

Kos deg.

Inspirasjon til oppskriften fant jeg på denne fine bloggen:

http://kjoekkentjeneste.blogspot.no/2015/12/kologiske-havregry
nskuler-med-dadler-og.html?m=1



Bakte poteter med cheddarost,
bacon og vårløk

 

Det er morgen, det er sommer, det er fri. Jeg ligger i sengen
og lytter til lyder av ferie. Kaffetrakteren som sto først
opp, vinden som hvisker til trærne utenfor, sjøen 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 drømt om når den blir stor.

Jeg vil huske denne morgenen. Jeg vil spare den i hjertet mitt

https://bollefrua.no/2017/08/13/bakte-poteter-med-cheddarost-bacon-og-varlok/
https://bollefrua.no/2017/08/13/bakte-poteter-med-cheddarost-bacon-og-varlok/


og mane den frem når høsten gir meg motgang, når bilen min er
lesset ned av snø og når vintermørket prøver å ta bolig i
sjela mi.

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

Du trenger:

18 små poteter med skall
150 g cheddarost
3 vårløk, finhakket
1 dl lettrømme
6 skiver bacon (150g), sprøstekt
salt og pepper

 

Kle et stekebrett med bakepapir. Legg potetene på brettet.
Bak poteter i en time midt i ovnen på 200 grader. Ta ut av
ovnen og avkjøl lenge nok til at du kan dele potetene på langs
og forsiktig ta ut innmaten i de halve potetene, slik at bare
skallet er igjen. NB. Spar på innmaten i en bolle. Legg de
halve potetskallene tilbake på stekebrettet. Mos potetinnmaten
i bollen med en gaffel og rør inn bacon, ost, rømme og vårløk.
Smak  til  med  salt  og  pepper.  Fyll  røren  tilbake  opp  i
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
på toppen. Avkjøl litt før du spiser dem.

Kos deg.



Luftige  vaniljesnurrer  med
kremost og perlesukker

https://bollefrua.no/2017/05/28/luftige-vaniljesnurrer-med-kremost-og-perlesukker/
https://bollefrua.no/2017/05/28/luftige-vaniljesnurrer-med-kremost-og-perlesukker/


Det er en av de perfekte sommerdagene. Nede på stranden leker
barna. Noen hopper fra brygga. Vannet er kaldt, men ikke verre
enn at de hopper igjen. Rundt omkring ligger solkremer i alle
slags tall og farger. Det er våte håndklær slengt til tørk
over stoler og på svaberget svettes det ut vinter og vin.
Vannmelonen er akkurat så søt og sprø som den bare er når man
er riktig heldig.

Og vi ER riktig heldige i dag. På kannen er det kaffe og noen
serverer saltvann fra en vannkanne og sandkaker ferske fra
fjæra. Det bygges, det hygges, vi sender frisbee og spruter
vann.

Det er nok is, nok tid, godt liv og litt bris. Og akkurat når
ingen trodde livet kunne bli bedre, serverer Bollefrua rykende
ferske vaniljesnurrer.

Spis, drikk, lev. De perfekte sommerdagene må vi ta nesten
vare på. �



Du trenger:

Til deigen:

(12 stk)

1,75 dl melk

0,5 dl vann

0,5 dl mykt smør

ca 7,5-8,5 dl siktet hvetemel

0,5 dl hvitt sukker

1 pose tørrgjær

0,5 ts salt

1 egg



Fyll:

75 g mykt smør

150 g kremost naturell

1 ss vaniljesukker

1,5 dl melis

I tillegg trenger du en ildfast form på 30x20cm, kledd med
bakepapir

Smelt smøret på lav varme. Ha i melken og varm til alt er
lunkent. Ha så 6 dl av melet, sukkeret, gjær og salt i en
eltebolle. Tilsett egg og melk/smør. Bland godt. Spe først i
1,5 dl mel og elt i fem minutter. Ha i litt mer mel om deigen
er veldig klissete, den skal være glatt og ikke tørr. La
deigen heve under plast i omtrent en time. Rør i mellomtiden
sammen ingrediensene til fyllet. Ha deigen på benken og kjevle
den til et rektangel. Smør fyllet utover leiven. Rull til en
pølse på langs og klem kanten sammen så den forsegles. Skjær i
12 like tykke skiver og legg skivene (3×4) i den smurte formen
med snittsiden opp. La etterheve i en time. Sett ovnen på 190
grader, over- og undervarme. Stek i ca 20 minutter til bollene
er gyldne og har en hul lyd når du banker på dem. Løft/hvelv
forsiktig ut av formen. Avkjøl på rist.

Kos deg.



Halvgrovt  hvitløksbrød  med
ost

https://bollefrua.no/2017/05/07/halvgrovt-hvitloksbrod-med-ost/
https://bollefrua.no/2017/05/07/halvgrovt-hvitloksbrod-med-ost/


 

Det er søndag. Igjen. Nok en uke skled gjennom fingrene mine
som sand. Så mye hadde jeg, så mye ga jeg bort, så mye fikk
jeg igjen. Hvor blir tiden av? Sanden renner så raskt gjennom
timeglasset!  Hvordan  rakk  bladene  springe  ut?  Jeg  synes
akkurat jeg vasset i slaps og snø. Og hvordan ble barna mine
så store? Jeg må skynde meg å ta hendene deres og holde dem
igjen. Ikke så fort, skal jeg si. Husk å se deg for!

Likevel vet jeg dette. At tiden venter ingen på. Og spesielt
om morgenen! Så derfor elsker jeg å ha hvitløksbrød på lur.
Funker som en kule i matboksen. �





Du trenger:

(2 små brød)

Til deigen:
2 ss sukker
1 pose tørrgjær
2,5 dl lunkent vann
2 dl sammalt speltmel (evt hvete)
4-5 dl siktet hvetemel
1 ts salt
1 ss olivenolje

Hvitløkssmør:

100 g mykt meierismør
3 ss finhakket persille
3 fedd hvitløk, knust
1 klype salt

2-3 dl revet ost

Slik gjør du:

Smør to springformen, 20-22 cm i diameter.

Ha vann, gjær, sukker, olje og salt i en eltebolle. Ha i det
grove melet og ca halvparten av det siktede hvetemelet. Elt
deigen mens du gradvis tilsetter resten av melet. Deigen skal
“slippe bollen”. Hev deigen under plast i ca 40 minutter.

I  mellomtiden  lager  du  hvitløkssmør.  Rør  sammen  alle
ingrediensene  i  en  liten  bolle  og  sett  til  side.

Del deigen i to like store emner. Kjevle det ene emnet til et
rektangel og fordel halvparten av smøret jevnt utover deigen.
Strø over halvparten av osten. Rull sammen på langsiden til en
pølse og legg den som en sirkel i springformen. Klipp eller
skjær kutt i deigen som om du skulle skive den, men ikke skjær
helt ned. Dra hver skrive til annen hver kant så den ligner



litt  på  en  klippekringle.  Gjenta  med  den  andre  delen  av
deigen.

Etterhev brød under plast i 30 minutter.

Sett ovnen på 200 grader. Når brødene er ferdig hevet, steker
du dem midt i ovnen i ca 20-25 minutter til de er gylne og har
en hul lyd når du banker på dem. Avkjøl på rist.

Kos deg.

Frisk ostekake med mango

https://bollefrua.no/2017/04/23/frisk-ostekake-med-mango/


Det nærmer seg mai og høysesong for konfirmasjoner, 17.mai og
kaker.  Denne  nydelige  ostekaken  smaker  supergodt  og  vil
garantert imponere gjestene dine. Eller bare deg selv. �

Du trenger:

100 g smør
8 digestivekjeks eller tilsvarende ca 130 g
2 dl kokosflingor
450 g frossen mango i biter, du finner det i frysedisken
2 lime
200 g kremost, naturell
2 dl gresk yoghurt naturell



2 dl + 1 ss melis
1 ts vaniljesukker
5,5 gelatinark
2 dl kremfløte

Slik gjør du:

Finn frem en springform 20 cm i diameter og kle bunnen med
bakepapir.

Smelt smøret over lav varme. Knus kjeksen til smuler ved å ha
dem i en plastpose og denge løs på den med en kjevle. Bland
kjekssmuler og kokos i smøret  og rør godt.

Fordel smuleblandingen i bunnen av springformen og press den
flat med feks baksiden av en skje. Sett til side.

Kjør mangoen glatt med en stavmikser eller i en blender.

Vei opp halvparten av mangoen, dvs 225 gram. Ha det i en
bakebolle  sammen  med  saften  av  en  lime,  200  g  smøreost,
yoghurt, 2 dl melis og vaniljesukker. Pisk sammen til en glatt
røre. Ha 5 plater gelatin i kaldt vann i fem minutter. Ta så
omlag 2 dl av mango/osteblandingen i en liten kjele og varm
opp. Dra gryten til side. Klem vannet av gelantinen og tilsett
i gryten. Rør til alt er blandet og gelantinen er smeltet.
Hell dette tilbake i bollen med resten av mango/osteblandingen
og rør sammen. Pisk kremen nesten stiv og vend denne inn i
ostekremen. Hell over i springformen.

Ha resten av mangopureen, saft av en lime og 1 ss melis i en
bolle og bland godt.

Legg det resterende (0,5) gelantinarket i kaldt vann i fem
minutter. Varm halvparten av  mangopureen i en liten gryte. Ta
gryten av varmen og ha i gelantinen. Rør til den smelter. Hell
tilbake  i  mangopureen  og  bland  igjen.  Legg  pureen  i
sirkler/klatter på kaken med en spiseskje. Du trenger ikke
bruke alt. Bruk baksiden av en skje til dra gjennom sirklene



for å lage et mønster. Pass på å ikke blande for mye. Sett
kaken i kjøleskapet til avkjøling i minimum fire timer eller
over natten.

Kos deg.

Oppskriften er fra Hembakat.

Enkle pestosnurrer

https://bollefrua.no/2017/03/19/enkle-pestosnurrer/


 

Forleden skjedde det endelig. Jeg falt. Etter ukensvis med
hårfin  balanse,  halsbrekkende  høyhælshalting  og  mange
nestenfall, så gikk jeg rett i bakken. På ratata. I en trapp.
Så unger og smokker og vesker fløy avgårde (sammen med min
egen følelse av verdighet). Også viste det seg: Det gikk jo
bra. Jeg overlevde. Litt forslått, litt flau, litt på gråten,
litt hysterisk latter, men like hel. Så var det bare å komme
seg  på  beina  igjen.  Og  gå  videre.  For  sånn  er  livet.  I
hvertfall mitt liv.

Dessverre finnes det ingen glidende overgang fra fall til
pestosnurrer. Men det burde sannelig ikke hindre deg i å bake
dem! For dette smaker digg både som tilbehør og i matpakken.
Og jammen er det god trøstemat dersom livet går på ratata. �

 



 

Du trenger:

(16 stk)

Til deigen:

0,5 pose tørrgjær
2,5 dl lunken melk
0,5 ts salt
25 g mykt meierismør
1 dl sammalt grovt rugmel
4-5 dl siktet hvetemel

Til fyllet:
ca 100-120 g grønn pesto
ca 150 g revet ost, jeg brukte Jarlsberg

Slik gjør du:



Varm melken litt, så den er lunken. Ha gjær, salt, smør og
melk i eltebolle. Tilsett rugmel og ca halvparten av hveten.
Elt deigen mens du tilsetter litt og litt mel til deigen
slipper bollen. La deigen heve under plast i ca 40 minutter.
Ha deigen på benken og kjevle til et rektangel, ca 1 cm tynt.
Smør pesto utover deigen og fordel osten over. Rull sammen
deigen på langs så du får en tett pølse. Del i 16 skiver. Legg
skivene  med  snittsiden  ned  på  et  stekebrett  kledd  med
bakepapir. La etterheve ca 30 minutter under plast. Sett ovnen
på 250 grader. Stek de ferdig hevede snurrene midt i ovnen i
ca 9 minutter. La avkjøle på rist.

Kos deg.


