
Farlig  gode  sjokoladecookies
med Oreo

 

Det har for lengst begynt. Blikk som veksles. Forsiktige,
famlende kommentarer. Vi føler oss fram. Snikktitter i andres
handlevogner.  Spekulasjoner.  Er  den  oransje  genseren  et
tilfeldig valg? Er hun en av oss? Er det gulrøtter eller
gresskar hun har oppi der?

Du skjønner kanskje hva jeg sikter til? Vi må trå varsomt nå,
vi som elsker Halloween. Det er som et minefelt der ute. Folk
elsker å hate Halloween! Og tro meg, jeg har vært der. Jeg
husker  jeg  gremmet  meg  da  de  første  gresskarene  krysset
landegrensen. Hva skulle vi med den tåpelige feiringen? Men i
årenes løp har den sneket seg inn i huset og hjertet. Og før
jeg  visste  ord  av  det  sto  jeg  med  rødhettekostyme  og
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gresskargris  oppetter  ørene.

Uansett. Vi kan kanskje ikke være enige om alt. Men vi kan
spise god mat! Og sjokoladekjeks med Oreo er i grunnen sjelden
feil.

Du trenger:

1 dl brunt sukker

0,5 dl hvitt sukker

3 dl mel

4 ss kakao

115 gr mykt smør i terninger

1 egg

0,25 ts natron

100 gr mørk sjokolade, hakket

0,25 ts salt

0,5 ts vaniljeekstrakt, eller 1 ts vaniljesukker

10-12 oreokjeks

ca 2 dl kakestrøssel i ulike farger og former 

 

Slik gjør du:

Sett ovnen på 175 grader. Kle et stekebrett med bakepapir.

Pisk sammen smør og begge typer sukker lyst og luftig. Tilsett
kakao og pisk litt til. Ha så i egg, vanile, natron og salt og
pisk et lite minutt. Tilsett mel og bland raskt inn. Vend inn
sjokoladebiter.



Ta to spiseskjeer kakedeig og form to kuler. Legg en oppå og
en under en oreokjeks og klem/form forsiktig til en rund ball.
Rull så deigen i kakestrøssel og legg på stekebrett. Fortsett
til du er tom for deig.

Stek midt i ovnen i ca 9 minutter. Flytt forsiktig over på
rist og avkjøl.

 

Kos deg!

Blomkålsuppe, ass!

Det regner i Oslo. Det regner kanskje som det aldri har regnet
før. Restene fra den kokvarme sommeren risler og renner av
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støvlene.  Og  jeg  tenker:  Hva  med  litt  suppe?  Hva  med  en
rykende varm eliksir som trøster sjelen og tenner håpet? Denne
er akkurat sånn jeg mener en blomkålsuppe skal være: myk,
tydelig karakter og akkurat passe tykk. Omtrent som meg. �

Du trenger:

1,5 blomkål, delt i buketter

1 stor gul løk, grovhakket

1 stort fedd hvit, finhakket

2 poteter, skrelt og delt i mindre biter

1 liter kyllingkraft, evt buljong

ca 2 dl seterrømme

salt, pepper, sitronsaft (smak til)

litt smør eller olje til steking

Tilbehør:

3 chorizo eller en annen god pølse, i skiver

0,5 purre i skiver

godt brød

Slik gjør du:

Ha litt smør i en tykkbunnet kjele og sett på middels varme.
Stek løken et par minutter og ha i hvitløk. Fres litt til før
du har i blomkål og potet. Hell over kraft og kok opp. La
putre under lokk i ca 15 minutter til potet og blomkål er
møre. Bruk en stavmikser og kjør suppen glatt. Rør inn rømme
og smak til med salt, pepper og sitronsaft.

Stek pølser på middels varme i en stekepanne. Ha i purren når
pølsene har fått farge og stek til purren faller litt sammen.



Hell suppen opp i dype tallerkener og server med chorizo,
purre og godt brød. Og smør! Alltid smør.

Oppskriften er basert på en jeg fant hos Linda Stuhaug.


