
Grove, sukkerfrie müsliscones
ANNONSE

Hverdagsmat? Hva er egentlig hverdagsmat? Jo! Det er den enkle
og raske middagen du serverer før barna fyker på trening. Det
er  de  grove  vaflene  du  serverer  til  kvelds.  Det  er
ostesmørbrødet du serverer på trappa fordi toåringen er for
opptatt med sparkesykkelen til å komme inn og spise. OG det er
de sukkerfrie müslisconsene du tar med deg i hånda en tidlig
morgen eller nyter med hjemmelaget syltetøy i ro og fred. �

https://bollefrua.no/2017/10/30/grove-sukkerfrie-musliscones/


 

Du trenger:
(8 stk)

3 dl siktet hvetemel

1 dl sammalt speltmel (evt hvete)
3 ss Natreen strø
50 g kaldt meierismør, i terninger
2 ts bakepulver
1 dl sukkerfri müsli, jeg liker
0,5 dl rosiner
1 dl hakkede valnøtter, kan sløyfes
1,5 dl melk

sammenpisket egg, til pensling (kan sløyfes)

Slik gjør du:
Sett ovnen på 250 grader, over og undervarme.

Finn frem et muffinsbrett og smør åtte av formene med smeltet
smør.

https://www.natreen.no/


Ha  mel,  bakepulver  og  Natreen  i  en  bakebolle.  Rør  raskt
sammen.  Tilsett  smør  i  terninger  og  bruk  fingrene  til  å
smuldre smøret inn i melblandingen. Bland inn müsli, nøtter og
rosiner og hell tilslutt i melk. Rør bare til alt såvidt er
blandet. Ha bittelitt mel på benken. Tipp deigen oppå melet og
form til en pølse. Del i åtte like store emner. Form til
boller  som  du  legger  i  de  smurte  muffinsformene.  Pensle
eventuelt med litt egg før du steker dem midt i ovnen i ca 10
minutter eller til de er gylne og får en hul lyd når du banker
på dem.

Avkjøl litt før du spiser dem som de er, eller kanskje med
litt smør og syltetøy?

Kos deg.

https://www.natreen.no/


Eltefrie  rundstykker,  barnas
favorittfrokost

Dette  var  frokosten  vår  i  dag.  Barna  mine  elsker  disse
rundstykkene som er verdens enkleste å lage! Du må bare huske
å røre sammen deigen kvelden før du skal spise dem. �

Du trenger:

ca 11 stk

500 g siktet hvetemel, jeg brukte økologisk

4 dl kaldt vann

2 ts salt

0,25 ts tørrgjær

https://bollefrua.no/2017/10/29/eltefrie-rundstykker-barnas-favorittfrokost/
https://bollefrua.no/2017/10/29/eltefrie-rundstykker-barnas-favorittfrokost/


mykt meierismør til å smøre formene med

1 sammenvispet egg, til pensling

11 muffins silikonformer store eller muffinsformbrett

Slik gjør du:

Kvelden før du vil steke disse rører du sammen mel, vann, gjær
og salt i en bakebolle. Her kreves det ingen elting, bare sørg
for at alt er blandet. Dekk bollen med plast og la den stå
slik på kjøkkenbenken natten over. Neste morgen smører du
silikonformene (NB om du bruker muffinsbrett er det viktig at
du  smører  nøye).  Fordel  deigen  i  formene,  jeg  fyller  dem
halvfulle. Så pensler du dem med egg (dette er strengt tatt
ikke nødvendig, men ser fint ut. Resten av egget bruker jeg
til eggerøre). Sett silikonformene på et stekebrett og sett
midt i ovnen. Ovnen skal være kald. Skru ovnen på 200 grader
og sett nedtelling på mobilen din til 35 minutter. Da skal de
være gylne og ha en hul lyd når du banker på dem. Ta ut av
formene. Avkjøl på rist.

Kos deg.

Oppskriften har jeg fra min superflinke bloggkollega, Mat på
bordet 

http://www.matpaabordet.no
http://www.matpaabordet.no


Dobbel  brownie  med
stratosfyll og krem

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

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.

Saftig speltbrød i langpanne

https://bollefrua.no/2017/10/15/saftig-speltbrod-i-langpanne/


I  dag  vil  jeg  si  noe  om  flokken  min.  For  jeg  kan  som
alenemamma til tre bare erkjenne: jeg hadde vært fortapt uten
en flokk.

Hvem skulle lånt meg gjær når jeg går tom? Eller delt skruer
og verktøy og en hjelpende hånd? Hvem ville lekt med Iben når
jeg vasker huset eller passet barna når jeg må puste litt?
Hvem hadde tatt vare på gutta mine når jeg er travel og hørt
på meg når jeg er trist?

Kjære flokk, dere vet hvem dere er. Og jeg er evig takknemlig.

Og mens vi snakker om flokk! Dette saftige brytebrødet er
enkelt å lage og metter mange. Anbefales!

Du trenger:

2,5 dl melk
2,5 dl vann
50 g gjær



2 ts salt
1 msk honning

1 ss appelsinjuice
9 dl siktet speltmel

3 dl sammalt speltmel

smeltet meierismør til å smøre langpannen

Slik gjør du:

Ha melk og vann i en gryte og varm forsikyig opp til det er
lunkent/fingervarmt. Ha væsken over i en eltebolle og tilsett
gjær, honning, salt og appelsinjuice. Ha i melet og elt deigen
i tre til fire minutter. Deigen er ganske løs og klissete.
Dekk bakebollen med et håndkle og la heve i ca 30-40 minutter.
Sett ovnen på 225 grader, over- og undervarme. Finn frem en
langpanne  på  30×40  cm  og  smør  bunn  og  kanter  raust  med
meierismør. Tipp den hevede deigen oppi og klapp den jevnt
utover med hendene dine. Et tips er å ta litt olje på henda
først. Dekk langpannen med et håndkle og la etterheve i 30
minutter. Dypp en deigskrape i litt olje og tur opp stykker,
NB dytt den nesten igjennom deigen, men ikke helt igjennom.
Strø over litt mel om du vil. Stek brødet midt i ovnen i ca 17
minutter eller til brødet er gyllent og har en hul lyd når du
banker på det. Ha brødet over på en rist og la det avkjøle
der. Bryt av en bit og spis det med smør og brunost.

Kos deg. �

ps. Dette brødet kan fint fryses.



 


