Verdens enkleste (og beste)
tomatsaus

Lerdag! Jeg tilbringer den i Bergen. Byen har gitt meg en kald
og vat skulder, men jeg elsker den likevel. 0gsa elsker jeg
pizza! I kveld skal du fa oppskriften pa en superenkel og
supergod pizzasaus som lager seg selv i ovnen. Den passer ogsa
veldig godt som pastasaus.

Du trenger:

ca to pakker cherrytomater, eller bruk det du har
0,25 redlogk, 1 skiver

2 fedd hvitlek

2 ss olivenolje

1 ss brunt sukker
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litt salt og pepper
litt knust torket chilli eller chilipulver

Slik gjegr du:

Finn frem en ildfast form. Ha i cherrytomater delt i to, hele
hvitlgksfedd, lgk, sukker, krydder og ringle over olje. Sett
inn i KALD OVN og skru ovnen pa 250 grader. Nar ovnen har nadd
riktig temperatur, skrur du av ovnen og lar formen sta inni
ovhnen over natta. DU MA IKKE APNE D@RA. (Du kan ogsd gjere
dette for du gar pa jobb om morgenen og la den sta til du
kommer hjem).

Neste morgen har du alt innholdet i formen over i en bolle og
moser den glatt med stavmikser eller i blender. Smak evt til
med litt salt.

Kos deg.

Ideen fikk jeg fra Coop ekstra sine matsider.

Luftige cheddarsnurrer med
jalapeno og sprgstekt bacon
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Det er hgst! 0g vet du hva som er fint om hgsten? Suppe. Og

vet du hva som er godt til suppe? Nybakte cheddarsnurrer. 0g
vet du hvordan du lager dem?

Sann!

Du trenger:

(12 stk)

Til deigen:

1,25 dl vann
1,25 dl melk
0,5 pk gjer

2 ss sukker



1 ts salt
1 eqgqg
4 ss olivenolje

8 dl siktet speltmel (hvis du bruker hvetemel kan det hende du
trenger litt mindre mel)

Fyll:
4 rause ss creme fraiche

1-2 ss finhakket jalapeno (litt avhengig av hvor sterk mat du
liker)

2 ts lokpulver (finnes 1 krydderhylla i butikken)
200 g revet cheddarost (NB Spar ca 50 g til toppen)

ca 150 g bacon i skiver

olivenolje til pensling



Slik gjer du:

Ha alle ingrediensene til deigen 1 en eltebolle og elt deigen
i 10 minutter. Dekk bollen med plast og la deigen heve i ca en
time.

Sprgtek bacon i langpanne kledd med bakepapir. 200 grader midt
i ovnen i ca 10-15 minutter. Fglg med. La renne av pa
kjogkkenpapir.

Bland creme fraiche, jalapeno og lgkpulver i en liten skal.

I mellomtiden kler du bunnen av en springform (28 cm 1
diameter) med bakepapir og smgrer kantene med olivenolje.

Sett ovnen pa 180 grader.

Nar deigen er ferdig hevet, har du den pd benken og knar den
lett sammen. Ha litt mel pa benken. Kjevle til et rektangel pa
ca 38x48 cm. Smgr et jevnt lag med creme fraiche-blandingen
over deigen og strg over 150 g av osten og bacon. Rull sammen



fra langsiden og skjer i 12 like tykke skiver. Legg med
snittsiden ned i formen, 9 rundt og 3 i midten. La heve 1
30-40 min under plast.

Pensle sa med litt olivenolje og strg over resten av osten.
Stek midt i ovnen i ca 20-25 minutter. Snurrene er ferdige nar
de har en gyllen farge og har en hul lyd nar du banker pa dem.
Avkjel pa rist.

KOS DEG.







Grove pilzzasnurrer 1 stor
langpanne

Det er sommer og sesong for alle slags avslutninger. Tipper
det slar an med saftige pizzasnurrer som et alternativ til
alle kakene! Jeg bare nevner det. []

Du trenger:

(30 stk)

Til deigen:

4 dl vann, lunkent

3,5 dl sammalt hvete, grov
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ca 7 dl siktet hvetemel

1 pose torrgjer

2 ss olivenolje

1 ts salt

Til fyllet:

250 g kokt skinke, strimlet
500 g revet hvitost
Tomatsaus:

2 ss olivenolje

400 g hermetiske tomater

3 ss tomatpure

1 stort fedd hvitlek, hakket
1 gulrot, revet

0,5 lok, hakket

0,5 ts teorket oregano

0,5 ts torket basilikum

1-2 ss sukker

salt og pepper

2 ts balsamico eddik

Slik lager du sausen:

TIPS: Tomatsaus blir bare bedre jo lenger den far sta under
lokk & putre. Dessuten kan den gjerne lages flere dager i
forveien, bare oppbevar den kaldt. NB. Tomatsaus kan ogsa



fryses.

Varm oljen til litt under middels varme i en kjele og surr
gulrot, hvitlgk og lgk i noen minutter. Ha 1 resten av
ingrediensene til sausen (unntatt sukker, salt og pepper) og
kok opp. La koke sad lenge du har tid, minimum 20 minutter.
Smak til med sukker, salt og pepper. Kjgr glatt med en
stavmikser. Sett sausen til side.

Slik lager du deigen:

Ha alle ingrediensene til deigen i en eltebolle. Elt deigen 1
ca 10 minutter. Deigen skal slippe bollen og ikke vare
klissete. Om deigen virker veldig vat/klissete kan du tilsette
en og en spiseskje siktet hvetemel mens du elter deigen. Pass
pa a ikke bruke for mye mel, det er bedre & evt bruke mel nar
du skal kjevle etterpa.

Sett deigen til heving under plast i 60 minutter.
Kle et stekebrett med bakepapir.

Ha deigen pa benken. Kna den lett og del den i to like store
deler. Kjevle den ene delen til et rektangel, ca 25x35 cm. Bre
noen spiseskjeer tomatsaus utover leiven og strg over
halvparten av skinken og nesten halvparten av osten. (Greit 3
spare litt til toppen av snurrene).

Rull leiven tett sammen fra langsiden slik at du far en pglse.

Skjer polsen i tre like store deler. Del sa hver del i 5
skiver. Det er ikke sa farlig om skivene er litt ujevne i
stgrrelsen, men forsgk a lage dem like store. Legg skivene med
snittsiden opp pad stekebrettet. Press dem litt ned med handen
din.

Gjenta med den andre delen av deigen.

Du skal tilslutt ha fem rader med seks pizzasnurrer 1 hver rad
pa stekebrettet, sa de skal ligge ganske tett. Nar de ligger



sa tett, “hjelper” de hverandre opp mens de hever.

La etterheve i 30 minutter under et rent kjgkkenhandkle. Sett
ovnen pa 225 grader. Strg over resten av osten. Stek midt i
ovnen 1 15-16 minutter, eller til de har en hul lyd nar du
banker pa dem. Avkjgl pad rist. NB. Det kan vare at de ma
avkjele pad bakepapiret oppa risten da det kan vere litt
vanskelig & fjerne papiret pga den smeltede osten.

Det kan vare litt vanskelig & lgsne bollene fra hverandre.
Bruk evt en kniv til a skjare dem 1lgs.

KOS DEG.




Grove pilzzasnurrer!

Det er sgndag kveld og jeg er ikke like oppesen som jeg var 1
gar, men det er helt greit. What goes up, must come down,
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hvis du skjgnner hva jeg mener. Helgen har vart fin og jeg er
ganske klar for en ny uke. Sarlig na som jeg har bakt
pizzasnurrer og matpakkene dermed gjgr seg selv. Jeg har brukt
samme deig som til de grove hornene mine, men for
enkelthetsskyld gjengir jeg oppskriften pa nytt.

Grove pizzasnurrer:

= 200 g hvetemel

= 150 g sammalt hvete, fin

= 150 g sammalt hvete, grov

=1 ts sukker

=1 ts salt

=60 g smgr

= 3 dl skummet melk eller lettmelk
=1 pk gjaer

tomatsaus (jeg brukte Toro pa glass fordi jeg hadde et
stdaende, hjemmelaget er seff bedre)

» skinke 1 strimler

= revet ost

1. Smelt smgret, ha i1 melken og varm blandingen til den er ca
37 °C.

2. Bland smuldret gjar, sukker og salt i en bolle (jeg bruker
kjogkkenmaskin) og tilsett melkeplandingen. Ha 1 mel og elt
deigen til den er smidig og slipper bakebollen.

3. Dekk bakebollen med plast, og la deigen heve pa et lunt
sted i ca. 30 minutter.

4. Del deigen 1 to og kjevle den ene halvdelen til et
rektangel. Smgr pa tomatsaus, strg over skinke og ost. Rull
sammen til en pglse og del ica 2 cm tykke skiver. Legg pa
papirkledd stekebrett og etterhev ca 30 minutter.

5. Stek pa 220 grader i 10-15 minutter.
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Ha en god uke, alle sammen! []
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