Luftig hverdagsbred med
verdens beste skorpe

Dette brgdet, ass. Veldig enkelt & lage, ubeskrivelig godt. Og
skorpen er faktisk sa digg at om den var pa Tinder, sd hadde
jeg sveipa til hgyre og datet den. []

Du trenger:

3,25 dl melk

35 g meierismgr

1 ss honning

6 g salt

1 pose torrgjar

100 g sammalt speltmel eller hvetemel
400 g siktet hvetemel


https://bollefrua.no/2018/02/25/luftig-hverdagsbrod-med-verdens-beste-skorpe/
https://bollefrua.no/2018/02/25/luftig-hverdagsbrod-med-verdens-beste-skorpe/

Slik gjegr du:

Smgr en brgdform med smeltet smgr og kle den med bakepapir 1
bunnen. Sett til side.

Ha smgret i en liten kjele og smelt det pa lav varme. Tilsett
honning og melk og varm forsiktig blandingen til den er
lunken, ikke varm. Ha det sammalte melet, gj®ren, saltet og
mesteparten av hvetemelet (hold igjen en dl) i en eltebolle.
Bland raskt. Hell over den lunkne vasken og elt i fem minutter
(10 minutter om du gjgr det for hand). Hvis deigen virker
klissete tilsetter du litt og litt av den siste desiliteren
med mel til deigen «slipper kanten av bollen». Nar deigen er
ferdig eltet dekker du bollen med et rent kjegkkenhandkle og
setter den til heving i ca en time eller til dobbel stgrrelse.
Sa har du deigen pa benken og knar den raskt sammen slik at du
“slar luften ut av den”. Form deigen til en avlang pglse som
passer oppi brgdformen og legg deigen i formen. Dekk pa nytt
med kjgkkenhandkle og la etterheve i ca en time. Sett ovnen pa



200 grader (vanlig over- og undervarme). Strg litt mel over
bregdet (kun til pynt) og snitt bregdet pa skra med en sylskarp
kniv. Stek brgdet midt i ovnen i ca 35 minutter eller til
brgdet er gyllent og har en hul lyd nar du banker pad det. Tipp
brgdet ut av formen og avkjgl pa rist.

Kos deg.






Historien om mamma


https://bollefrua.no/2018/02/11/historien-om-mamma/




I dag pa morsdagen, tenker jeg pa mora mi.

Vi har ikke alle barn, men vi har alle mgdre.
Et eller annet sted. Eller har hatt.

Moren min er syk.

Fra & ha vert en sterk, oppegaende og handlingskraftig dame,
er hun na en svak, forvirret og tynn, liten skygge av seg
selv.

Mamma.

Du var alles mamma. Ikke bare min og broren min sin. Du hadde
alltid en ekstra matpakke pa lur, om noen hadde glemt. Du
lagde alltid for mye mat, var fantastisk raus og larte oss at
det ALLTID var plass til en til.

Du gjorde alt for oss. Skjemte oss bort med kjarlighet, ikke
ting. Vi hadde lite penger, sa du gikk i de samme, umoderne
klarne sa vi skulle fa det vi trengte.

Du bakte gjarbakst sa luftig at bare du fikk skjere i dem, og
ungene i nabolaget stilte seqg i kg for & smake. Du laget de
beste pepperkakene og ingen kunne stelle til jul som deg!

Du jobbet alltid hardt. Du satte aldri deg selv fgrst. Du
hadde alltid omsorg for mennesker du mgtte. Du var
selvutslettende.

0g na.
Er du.
Selvutslettet.

Kjere mamma.

Jeg elsker deg.



Her er for gvrig to oppskrifter jeg har fatt av mamma:

Mammas hjemmelagde rundstykker (trinn for trinn)

Verdens beste waldorfsalat!

Scones med lemoncurd og krem


https://bollefrua.no/2017/03/04/mammas-hjemmelagde-rundstykker-trinn-for-trinn/
https://bollefrua.no/2015/12/27/verdens-beste-waldorfsalat/
https://bollefrua.no/2018/02/10/scones-med-lemoncurd-og-krem-til-fastelavn/

(til fastelavn)

Kjere verden der ute. Jeg har til informasjon forskanset meg
inne i sofaen i en rgd, ny kjole. 0G jeg akter ikke & flytte
meg fe@r minst ett av fglgende krav blir innfridd:

— at det slutter 3 sng
— at alle Valentinesprodukter og reklame fjernes fra butikkene

— at sjokolade blir kalorifritt
— fred pa jord
— at huset mitt vasker seg selv


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




0g tro ikke at jeg kommer luskende ut med det fgrste heller! I
morgen er det nemlig fastelavn og jeg har tatt en deilig
snarvei og bakt scones. Livet er ofte komplisert, sa da er det
fint at noe kan vare 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 meierismgr, i terninger
2,75 dl melk

melk, til pensling

perlesukker (kan slgyfes)

pisket krem og lemoncurd, til servering



Slik gjegr du:
Sett ovnen pa 210 grader, over- og undervarme.
Kle et stekebrett med bakepapir.

Ha alle ingrediensene unntatt melken i en foodprosessor og
kjgr til en kornete masse. Alternativt kan du blande det tgrre
og smuldre inn smgret i melblandingen med fingrene dine. Spe
med melk til deigen samler seg. Ha litt mel pa kjekkenbenken
og tipp deigen oppa. 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 pa stekebrettet. Jeg fikk 12
stykker. Pensle med melk og strg gver perlesukker. Stek midt 1
ovnen i 12 minutter eller til sconsene er litt gylne og far en
hul lyd nar du banker pa dem. Avkjgl pad rist.

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

Kos deg.



Enkle, hjemmelagde
energibarer (sukkerfrie)


https://bollefrua.no/2018/02/04/enkle-hjemmelagde-energibarer-sukkerfrie/
https://bollefrua.no/2018/02/04/enkle-hjemmelagde-energibarer-sukkerfrie/

Det er sgndag. Hele helgen har solen stralt og laget
gullkanter rundt verden. Men hjemme hos oss har feber forsgkt
a sette kjepper i hjulene for helgekosen og tidvis lykkes, ma
jeg innrgmme.

0g som en brakkesjuk selvskader oppsgker jeg sosiale medier
for & se pa alt jeg IKKE far brukt dagen til.

Ikke skitur, for eksempel.
0g sa tenker jeg pa alt annet som ikke kan skje akkurat na:

Det blir ikke var, akkurat na.

Det ordner seg ikke, akkurat na.
Jeg blir ikke tynn, akkurat na.

Jeg har ikke svarene, akkurat na.
Jeg blir ikke lykkelig, akkurat na.
Jeg finner deg ikke, akkurat na.

Kanskje i morgen.
Eller en annen dag.



Men ikke na.

Heldigvis er det mye jeg FAR gjort, akkurat na. Jeg kan jo
kose meg med en supergod og crunchy energibar! For det rakk
jeg a lage i helgen og de vil gi mye glede i den travle uken
som kommer. []

Du trenger:
(15-20 barer, avhengig av stgrrelse)

120g store havregryn

30g puffa ris eller rice crispies (hvis du @nsker helt
Sukkerfri bruker du puffa ris)

759 finhakkede mandler (eller andre ngtter)

259 fro (jeg brukte solsikke og gresskar)

130g dadler uten stein, finhakket

509 mork sjokolade, finhakket (bruk sukkerfri sjokolade om du
vil lage uten sukker)

40g rosiner

100g grovt peangttsmar

90g honning

Slik gjegr du:

Kle en kvadratisk form (ca 20x20 eller 22x22 cm) med
bakepapir.

Sett ovnen pad 180 grader. Kle et stekebrett med bakepapir og
legg pa havregryn, ngtter og freg. Rist i ovnen i ca 12
minutter til det far en litt gyllen farge. Ta ut av ovnen og
avkjgl litt. Ha over i en stor bolle og tilsett dadler, puffa
ris, rosiner og sjokolade. Bland raskt.

Smelt honning og peangttsmgr pa lav varme i en liten gryte.
Nar blandingen er flytende heller du den over i bollen og
rerer det godt sammen med havregrynmiksen. Tipp sa alt sammen
oppi formen og press det jevnt utover, slik at det blir hardt
pakket sammen. Sett formen i fryseren i1 20-30 minutter fgr du



tar den ut og skjerer den i mindre biter. Pakk inn hver bit i
feks folie eller matpapir og oppbevar i en tett boks 1
kjgleskapet klare til & mgte verden.

Kos deg.




