
Kanongode  kanelboller  med
kremostglasur

 

Det er søndag, det er januar, det er vinter. Og selv om solen
(endelig) har snudd, er det lenge til vi kan sause oss inn i
sol og sommer. Så her står jeg. I veiskillet.
Skal jeg sutre og sture og synes synd på meg selv fordi der er
tungt å stå opp om morgenen og styrete med kulde og mye klær?

Eller skal jeg omfavne (den lille) snøen, skøytene og boller
og kakao på tur?

Jeg velger det siste. Jeg velger alltid boller når jeg kan! �

 

https://bollefrua.no/2017/01/08/kanongode-kanelboller-med-kremostglasur/
https://bollefrua.no/2017/01/08/kanongode-kanelboller-med-kremostglasur/


Du trenger:
(12 stk)

Til deigen:

50 g meierismør
1,5 dl melk
2 ts tørrgjær
0,6 dl sukker
1 ts vaniljeekstrakt
1 egg
0,25 ts salt
ca 4,5 dl siktet hvetemel

Fyll:

100 g mykt smør
1 dl brunt sukker
1,5 ss kanel

Kremostglasur:



30 g Philadelphia ost
1 ss melk
0,25 ts vaniljeekstrakt
1-2 dl melis, eller til passe tykk

Slik gjør du:

Ha tørrgjær i en bakebolle. Smelt smøret og ha i melken. Ta
gryten av varmen og kjenn på væsken med fingeren din. Den skal
kjennes  lunken.  Ha  væsken  i  bakebollen.  Tilsett  sukker,
vaniljeekstrakt, egg, salt og halvparten av hvetemelet. Elt
deigen mens du tilsetter resten av melet. Elt deigen i ca fem
minutter. Deigen skal være blank og litt fuktig, men ikke
veldig klissete. Hev deigen under plast i 2 timer.

Kle bunnen av en springform (20 eller 22 cm) med bakepapir og
smør kantene med smør.

Rør sammen ingrediensene til fyllet i en liten bolle.

Kjevle deigen til et rektangel. Smør fyllet i et jevnt lag
utover deigen. Rull sammen på langsiden til en tett pølse.
Skjær i 12 like store skiver og legg med snittsiden opp i
springformen. Ni langs kanten og tre i midten. La etterheve
under plast i 45 min.

Sett ovnen på 175 grader.
Stek midt i ovnen i ca 25 minutter. NB. Det kan være lurt å
sette formen på et stekebrett da det kan renne litt av formen.

Bollene er ferdige når de er gylne og har en hul lyd når du
banker  på  dem.  La  avkjøle  litt  i  formen  før  du  løsner
springformen  og  forsiktig  for  dem  over  på  rist.

Glasuren lager du ved å røre sammen melk og ost før du har i
vanilje og melis. Tilsett melis til ønsket konsistens.

Ringle glasur over bollene og KOS DEG.



Grove  amerikanske  pannekaker
(med cottage cheese)

https://bollefrua.no/2017/01/02/grove-amerikanske-pannekaker-med-cottage-cheese/
https://bollefrua.no/2017/01/02/grove-amerikanske-pannekaker-med-cottage-cheese/


Da var det over. Jul og nyttår gikk sin gang og det er på tide
å brette opp ermene og ta fatt på det nye året.

Jeg vet ikke om jeg er klar.

Jeg tror ikke jeg er godt nok forberedt.

Men planen min er å ta det dag for dag.

Time for time.

Minutt for minutt.

Og dessuten spise mange pannekaker. �

Godt nyttår, dere! Sammen er vi sterke. <3

 

Du trenger:

(ca 12 stk)



3 ss sukker

90 g siktet hvetemel

90 g sammalt speltmel (kan bruke hvete)

1,25 Ts bakepulver

en klype salt

3 egg, skill eggehviter og plommer

2,5 dl melk

125 g cottage cheese

litt smeltet smør til steking

Slik gjør du:

Ha sukker, mel, salt og bakepulver i en bolle og bland kjapt.
Pisk eggehviter stive i en annen bolle, vær nøye med at det
ikke er noe plomme i hvitene. Pisk sammen melk og eggeplommer
og rør dette inn i melblandingen. Bland så inn cottage cheese.
Vend tilslutt inn eggehviter. Stekes i litt smør på middels
høy varme. Stek et par minutter på den ene siden eller til det
kommer små luftbobler i pannekaken. Snu den og stek et lite
minutt til. KOS DEG.

 



 

 

Sukkerfrie  havrekjeks  til
adventskosen (med Natreen)
ANNONSE

https://bollefrua.no/2016/12/01/sukkerfrie-havrekjeks-til-adventskosen-med-natreen/
https://bollefrua.no/2016/12/01/sukkerfrie-havrekjeks-til-adventskosen-med-natreen/


Har du sett! Desember? Advent? Allerede? Høsten kjørte så
fort, men nå er det på tide å sette på bremsen. For selv om
julemåneden  kan  være  travel,  synes  jeg  at  ventingen  og
forberedelsene er det beste av alt. Julepynten som litt etter
litt invaderer huset, julemusikken som jeg endelig får spille
og ikke minst julebaksten!
Min personlige favoritt er havrekjeks. Det må liksom til for
at det skal bli jul! Og er DU lur baker du dem tidlig i
desember så kan du kose deg med havrekjeks med brunost hele
advent. Disse er også sukkerfrie og har mye fiber fra havren.
De er dermed litt sunnere enn annen julebakst! Dessuten passer
hjemmelagde havrekjeks like perfekt som gave både til gamle
tante Olga og hipsterkompisen på Grünerløkka. Så nå er det
bare å bake i vei! �



Du trenger:

(ca 30 stk)

170g siktet hvetemel
170g lettkokte havregryn
150g kaldt meierismør, i terninger
1/2 ts natron
ca 0,5 dl Natreen strø
3-4 ss melk

http://www.friele.no/natreen/


Slik gjør du:

Ha  mel,  havregryn,  Natreen  og  natron  i  en  foodprossesor.
Tilsett smøret og kjør til det har en litt smulete konsistens.
Tilsett 3-4 ss melk og kjør maskinen igjen, til deigen så vidt
begynner  å  samle  seg.  Deigen  er  “tjukk”,  men  målet  er
hovedsaklig å få knust litt av havregrynene og få den til å
henge litt bedre sammen. Ta deigen ut på benken og kna raskt
sammen. Trykk den litt flat med hendene og pakk inn i plast.
Legg i kjøleskapet i 30 minutter. Sett ovnen på 180 grader.
Når  deigen  er  ferdig  avkjølt,  drysser  du  litt  mel  på
kjøkkenbenken og legger på deigen. Riv en brødpose opp langs
den  ene  langsiden,  samt  bunnen,  slik  at  du  har  et
plastrektangel. (Evt bruk plastfolie om du har). Legg plasten
over  deigen  og  kjevle  den  til  en  rund  leiv,  ca  0,5  cm
tykk.(Det  er  SÅ  mye  enklere  å  kjevle  med  det
plastposetrikset!). Bruk et glass til å stikke ut runde kjeks
og flytt de forsiktig over på et bakepapirkledd stekebrett med
en ostehøvel eller stekespade. Prikk et mønster med en gaffel

http://www.friele.no/natreen/


eller en tannpirker. Stek midt i ovnen i 12-15 minutter eller
til kjeksene er gylne. La ligge på brettet et par minutter før
du flytter det over på en rist. Avkjøl.

Kos deg.

Luftige hamburgerbrød

https://bollefrua.no/2016/11/16/luftige-hamburgerbrod/


 

I kveld får du oppskriften på enkle, luftige hamburgerbrød som
selvfølgelig også er like gode med pålegg. Hiv de du ikke
spiser i fryseren. �

Du trenger:

(ca 15 stk)

25 g fersk gjær (evt 0,5 pose tørrgjær)

3,5 dl lunkent vann

500 g siktet hvetemel

2 ss olivenolje

1 ts salt

evt pisket egg/melk til pensling



evt sesamfrø til topping

Slik gjør du:

Løs gjæren opp i vannet i en eltebolle. Tilsett så mel, salt
og olje og elt deigen i ca 10 minutter. Sett til heving under
plast til dobbel størrelse (40-60 minutter). Deigen skal være
ganske fuktig.

Del deigen i ganske små emner (15 stk), med mindre du ønsker
veldig store hamburgerbrød, og form til runde boller. Legg dem
på et stekebrett kledd med bakepapir og trykk dem litt flate.

Sett ovnen på 225 grader

Etterhev under plast i ca 30 min eller til dobbel størrelse
før du evt pensler dem og strør over frø.

Stek midt i ovnen i ca 12 minutter eller til de er gylne og
har en hul lyd når du banker på dem. Avkjøl på rist.

Kos deg.



 

 

Blåbærmuffins  med  hvit
sjokolade og kokos

https://bollefrua.no/2016/11/13/blabaermuffins-med-hvit-sjokolade-og-kokos/
https://bollefrua.no/2016/11/13/blabaermuffins-med-hvit-sjokolade-og-kokos/


Det er søndag. Det er så stille i huset at jeg kan høre snøen
falle utenfor. Det kalde vinterlyset fyller stua og jeg tenker
på at det er en tid for alt. En tid for november og tussmørke,
men det betyr jo også at det blir en tid for vår. Kanskje er
det fordi jeg har blitt gammel at jeg finner slik trøst i
årets (og livets) syklus. Vi må ha det litt grått og kaldt,
før vi kan få barbeint og svaberg, litt kjedelig og surmuling
før vi kan ha fri og gå på kafe, litt hverdag før helg og litt
grovbrød før muffins. Hvis du skjønner hva jeg mener. �

Du trenger:

(ca 10 store muffuns)

250 g hvetemel

2 ts bakepulver

150 g sukker

2 store egg



1 ts vaniljesukker

1 dl melk

150 smeltet meierismør

100 g frosne blåbær

75 g hakket hvit sjokolade

revet kokos/kokosmasse til topping

Slik gjør du:

Sett ovnen på 190 grader.

Sikt sammen mel, bakepulver og vaniljesukker i en bolle.

Pisk egg og sukker til luftig eggedosis i en annen bolle.
Smelt smør og rør melken inn i smøret. Pisk smørblandingen
raskt inn i eggedosisen. Vend melblandingen inn i det våte og
rør tilslutt inn sjokolade og blåbær. Fordel røren i store
muffinsformer. Strø litt kokos på hver muffins før du steker
dem i 20-25 minutter midt i ovnen. (NB. Ikke dropp kokosen,
den funker så sabla bra i disse muffinsene!) Muffinsene er
ferdige når de har en gyllen farge og det ikke sitter igjen
kakerøre på en trepinne (feks tannpirker) når du stikker den
inn i muffinsen.

 

KOS DEG.



Oppskriften har jeg fra Lise Finckenhagen.

Verdens beste scones!

https://bollefrua.no/2016/11/09/verdens-beste-scones/


Det var den høsten.

Den høsten da vi flytta. Og barna endelig fikk en trampoline.

Den høsten Jens begynte å ha mellomrom mellom ordene når han
skrev og Iben begynte i barnehage.

Den høsten Samuel lærte å tegne med skygge og jeg oppdaget at
det finnes et verdig liv etter førti.

Den høsten jeg plantet blomsterløk i min egen hage og begynte
å glede meg til våren i samme stund.

Det var den høsten da vinteren kom så himla tidlig. Det falt
snø  på  Halloween-gresskarene  og  Amerika  valgte  Trumph  som



president.

Denne  høsten  vil  jeg  huske.  Som  travel.  Som  slitsom.  Som
søvnløs. Som lykkelig. Som livet.

Og  som  den  høsten  jeg  fant  oppskriften  på  verdens  beste
scones.

Du trenger:

(ca 15 stk)

450 g siktet hvetemel + 50 g til utbaking

80 g sukker

80 g mykt smør

5 ts bakepulver

2 egg

ca 2,5 dl melk

sammenvispet egg til pensling

Slik gjør du:

Sett ovnen på 225 grader.

Kle et stekebrett med bakepapir.

Ha mel og smør i en bolle og rør med feks en tresleiv til alt
har en smulete konsistens. Tilsett sukker, egg og bakepulver
og bland sammen igjen. Ha så i melken og rør til en ganske
klissete deig.

Mål opp 50 g mel og ha mesteparten på benken. Hell deigen på
melet og topp med resten av melet. Brett deigen halvveis og
snu den 90 grader. Brett igjen og snu igjen. Gjenta dette noen
ganger til det meste av melet er arbeidet inn i deigen. (Men
ikke  overarbeid  deigen).  Denne  metoden  gir  veldig  luftige



scones!

Klem/klapp deigen utover til den er ca 2,5 cm tykk. Stikk ut
rundinger  med  et  lite  glass  eller  hjerter  med  en
pepperkakeform. Klem deigrestene sammen igjen og stikk ut til
det ikke er mer deig igjen. Legg på stekebrettet. Pensle med
egg.

Stek midt i ovnen i ca 12-15 minutter. Avkjøl på rist.

Kos deg.





Oppskriften er fra Paul Hollywood.

“Blondies”-kake  med
kvikklunsj,  smørbukk  og
havsalt

Vinteren har kommet til Oslo. Og til det lille, røde huset
vårt. Vi har gjort som vi alltid gjør. Bare hundre ganger
verre fordi vi akkurat har flyttet: Hvor er votter? (Aner
ikke. Var det ikke du som pakket dem?) Hvor er vinterdress?
Har vi vintersko som passer? (Nei, selvfølgelig har vi ikke
det) Hvor er posene med aprikosene? (Hæ?!) Jeg er sikker på vi
hadde dem i fjor.

https://bollefrua.no/2016/11/06/blondies-kake-med-kvikklunsj-smorbukk-og-havsalt/
https://bollefrua.no/2016/11/06/blondies-kake-med-kvikklunsj-smorbukk-og-havsalt/
https://bollefrua.no/2016/11/06/blondies-kake-med-kvikklunsj-smorbukk-og-havsalt/


Så da ble det tre barn og svett mamma på kjøpesenter i går. Og
mens  velkledde  og  varme  barn  leker  ute  etterpå,  kan  mor
smugspise kanongod kake inne. Ikke nødvendigvis fordi hun har
fortjent det. Men fordi den smaker så sabla digg.  �

 

Du trenger:

3 dl brunt sukker
2 dl hvitt sukker
115 g mykt meierismør
2 egg
1 ss vaniljeekstrakt
1 ts bakepulver
0,25 ts salt
5 dl siktet hvetemel
3 kvikklunsj med mørk sjokolade, grovt hakket
1 pose smørbukk-kuler
Maldon havsalt til toppen

Slik gjør du:

Sett ovnen på 175 grader. Kle en kakeform på 25×25 cm (eller
tilsvarende) med bakepapir.
Pisk smør og sukker luftig. Tilsett ett og ett egg og bland
godt etter hvert egg. Rør så inn vaniljeekstrakten. Finn frem
en annen bolle og ha i mel, bakepulver og salt. Bland raskt.
Ha det tørre i smørblandingen og rør sammen. Vend til slutt
inn kvikklunsjbitene. Ha kakerøren i formen og strø smørbukk-
kulene utover. Press dem litt ned i deigen. Avslutt med å
drysse over havsalt.

Stek midt i ovnen i ca 27-28 minutter. La kaken avkjøle i
formen før du skjærer i den.

KOS DEG.



Sunt og sukkerfritt bananbrød
(med Natreen)

https://bollefrua.no/2016/11/03/sunt-og-sukkerfritt-bananbrod-med-natreen/
https://bollefrua.no/2016/11/03/sunt-og-sukkerfritt-bananbrod-med-natreen/


ANNONSE

Det er november. Jeg kjenner mange som ikke liker november, de
sier den er grå og trist og kjedelig. Men det synes ikke denne
frua! Jeg liker november. Denne litt unnselige måneden fyller
jeg med stearinlys, blomster, gode venner, friske kveldsturer
og så velter jeg meg i nedtellingen til jul. Dessuten er det
ikke slik at alt som SER litt kjedelig ut faktisk ER kjedelig.
La oss bare ta dette bananbrødet. Kanskje ikke så elegant
akkurat, men det SMAKER utrolig godt! Dessuten kan du verken
se eller smake at det er både sukkerfritt, sunt og grovt. Helt
legitimt  å  kose  seg  hele  november  med  bananbrød  bakt  med
Natreen! �
Du trenger:

(Ett brød)
4 godt modne bananer

2 egg

http://www.friele.no/natreen/


1 dl olivenolje

0,5 dl kefir 

frøene fra 1 vaniljestang

1 ts kanel

1 ts bakepulver

1 ts natron 

1 klype salt

4 ss Natreen strø

2,5 dl siktet speltmel

2,5 dl sammalt speltmel

1 dl valnøtter, hakket 

 

http://www.friele.no/natreen/


Slik gjør du:

 

Sett ovnen på 160 grader.
Smør og kle så en brødform som rommer 1,5 liter med bakepapir.
Min er ca 11×22 cm i bunnen.

Mos bananer godt med en gaffel og rør inn eggene. Tilsett
vaniljefrø, olje og kefir og bland sammen.
Sikt melet i en bolle, ta med det grove fra melet som blir
igjen i silen og tipp det oppi melet. Ha natron, Natreen,
bakepulver, valnøtter, salt og kanel i melet og tilsett alt i
bananblandingen. Rør til alt er blandet.

Hell røra i brødformen og jevn ut toppen med en slikkepott.

Stek midt i ovnen i ca 55 minutter. Bananbrødet er ferdig når
det er gyllent og har en hul lyd når du banker på det. La
hvile fem minutter i formen før du forsiktig hvelver brødet
over på rist. (Tips: Bruk bakepapiret til å løfte brødet ut av
formen).
Avkjøl på rist.

Kos deg.



Enkle lakseruller

https://bollefrua.no/2016/11/02/enkle-lakseruller/


 

Vet du hva jeg plutselig har oppdaget? Det har jo jaggu blitt
november!  Så  i  kveld  kjører  jeg  en  myk  oppvarming  til
selskapssesongen med disse enkle lakserullene som både kan
brukes som apertif, fingermat eller til og med forrett. Men
vet du hva jeg også har oppdaget i kveld? De er jaggu gode som
kveldsmat og. �

Du trenger:
(ca 16 stk)
2 ss snøfrisk
1 ss creme fraiche
1 håndfull dill, finhakket
saft av ca 0,5 sitron (smak deg frem)



2-3 ss kapers
2 håndfuller ruccula
150 g røkelaks i skiver
2 lefser

Slik gjør du:
Rør sammen snøfrisk, dill og creme fraiche og smak til med
sitron.
Fordel blandingen på lefsene og smør utover. Legg på laks,
ruccula og kapers og rull tett sammen.
Skjær hver rull i åtte biter. Skjær først på skrå, så rett, så
på skrå, så rett osv. På denne måten kan de stå rett opp på
fatet og se fine ut. �

Kos deg.



Nå. Akkurat nå.

Noen ganger trenger jeg ikke si noe, fordi noen andre har
sagt det jeg tenker det for meg. Ferdig snakka. Ha en fin
uke, kjære lesere! <3

Nå.

Nå er du. Her og nå.
Det er nå du sitter i cockpiten

og har ansvar for at jorda går fram
til neste ganerasjon.

Det er nå du kan slå i bordet

https://bollefrua.no/2016/10/30/na-akkurat-na/


og si hva du mener.
Det er nå du kan lese gressets

lette kursiv i vinden,
trærnes eldgamle stavelser og

dyreblikkets
meninger om justismord

Ja, her og nå.
Det er nå minstejenta puster
godnattkysset på kinnet ditt.
Det er nå du står på fyrdørken
og kan skufle venners ord,
morgenlys og nutraktet kaffe

innunder kjelene
så det damper og går

Vent ikke på drømmen om i morgen,
kamerat.

Sleng lassoen din rundt hornene på den,
hal inn

og hiv den over ende.
Det er nå du har sjansen. Her og nå.

Bare her og nå

Kolbein Falkeid, 1983







Nydelig  blåbærpai  med
marengslokk

Her får du oppskriften på en drøm av en kake. Sprø paibunn,
syrlig blåbærfyll og luftig marengslokk. Trenger ikke mer enn
det. Unntatt kaffe, da. Man trenger alltid kaffe.

https://bollefrua.no/2016/10/23/nydelig-blabaerpai-med-marengslokk/
https://bollefrua.no/2016/10/23/nydelig-blabaerpai-med-marengslokk/


Du trenger:

Til deigen:

100 g meierismør

3 dl siktet hvetemel

1 ss sukker

Til fyllet:

3 gelantin ark

4 eggeplommer

2 dl sukker

0,5 dl frisk sitronsaft

2 ts revet sitronskall

1 dl skogsblåbær (ikke amerikanske), frosne går fint

100 g meierismør, romtemperert

Til marengsen:

4 eggehviter

2,5 dl sukker

1 klype salt

1 ts frisk sitronsaft

Slik lager du paideigen:

Sett ovnen på 200 grader.

Ha mel, sukker og smør i en foodprosessor og kjør raskt sammen
til alt smuler seg og du kan kna det sammen til en deig på
benken. Trykk deigen ut i en paiform på ca 24cm i diameter.



Prikk paibunnen med en gaffel og stek midt i ovnen i 12
minutter. Avkjøl.

Legg  gelantinplatene  i  kaldt  vann  i  fem  minutter.  Ha
eggeplommer, sukker, sitron og blåbær i en liten kasserolle og
varm opp mens du visper det sammen. Det skal varmes opp til
rett  under  kokepunktet.  Ta  kasserollen  av  varmen  og  klem
vannet av gelantinen. Ha gelantinen i blåbærblandingen og rør
til det løser seg opp. Pisk så inn smøret  litt etter litt.
Hell  blåbærfyllet  i  det  avkjølte  paiskallet  og  sett  i
kjøleskap  i  minimum  tre  timer.

Til slutt lager du den italienske marengsen:

Pisk  eggehvitene  med  halvparten  av  sukkeret  over  vannbad.
Tilsett sukkeret gradvis mens du pisker og blandingen sakte
varmes opp. Fortsett til du har en blank og luftig marengs.

Fordel marengsen over paien og sett den under grillelementet i
ovnen så den blir litt brun på toppen. NB. Følg med hele
tiden, marengsen blir fort svidd.

Kos deg.

 



Enkle baguetter med fetaost,
oliven og soltørket tomat

https://bollefrua.no/2016/10/12/enkle-baguetter-med-fetaost-oliven-og-soltorket-tomat/
https://bollefrua.no/2016/10/12/enkle-baguetter-med-fetaost-oliven-og-soltorket-tomat/


 

Hei og god onsdag!

I dag skal du få en superenkel, og veldig god oppskrift av
meg. Du trenger ikke elte deigen og baguettene er perfekte å
fryse ned. Du kan også sløyfe fetaost, oliven og soltørket
tomat og lage dem som klassiske baguetter.

Nydelig tilbehør til høstmiddagen eller gode med pålegg. �

 

Du trenger:

(2 baguetter)

25 gram fersk gjær (tørrgjær går an, ca en halv pakke da)

1 ts salt

1ss honning



3 dl fingervarmt vann

1,5 dl durumhvete, kan erstattes med vanlig siktet hvetemel
eller spelt

5,5 dl siktet speltmel eller hvete

4 store grønne oliven, mine var fylt med paprika

ca 35 g fetaost i olje

2 ss soltørket tomat, finhakket

2 ss olje (gjerne fra fetaosten)

litt havsalt til å strø over

 

Smuldre gjær i en bakebolle, ha i salt, olje og honning. Hell
opp i litt av vannet og rør ut gjæren. Tilsett resten av
vannet, fetaost, oliven og soltørket tomat. Bland kjapt. Ha i
melet og rør til en løs deig. Sett til heving under plast i
1-2 timer på et lunt sted.

Kle et stekebrett med bakepapir.

Sett ovnen på 260 grader. Hell deigen ut på et godt melet
bakebord. IKKE ELT DEIGEN!

Del deigen forsiktig i to like store deler med en skarp kniv.
Viktig at så lite som mulig av luften går ut av deigen. Ta en
del deig og form den til en avlang baguett ved å vri den som
en spiral. De blir litt ujevne og dekket av mel, men det er
bare fint. Løft forsiktig over på stekebrettet. Gjenta.

Pensle med litt vann og strø over litt havsalt (kan sløyfes).

Stek baguettene straks i ovnen på 260 grader i 15 minutter.
Skru ned ovnen til 150 grader og stek videre i 12-15 minutter.
Avkjøl på rist.



Kos deg.

Himmelsk  blåbærostekake  (med
Natreen)
ANNONSE

https://bollefrua.no/2016/10/07/himmelsk-blabaerostekake-med-natreen/
https://bollefrua.no/2016/10/07/himmelsk-blabaerostekake-med-natreen/


Livet, ass. Det derre livet. En lang og rolig elv, sier du?
Når jeg endelig tror at jeg er flink og får det til, så tar
det en brå sving og jeg tryner uti. Eller hva med de mørkeblå
morgenene? Når du uheldigvis begynner dagen med feil fot,
oppdager at du er tom for kaffe, kjolen du har på var visst
blitt litt trang etter ferien, mascara på bare det ene øyet,
du vet. Noen ganger er det de dagene som plutselig blir de
beste.
Det handler om å justere forventninger, se nye muligheter og
kanskje prøve noe nytt? Som for eksempel å bake med mindre
sukker. Jeg har blitt positivt overrasket over hvor enkelt det
er å redusere sukker i kostholdet og at det fortsatt smaker
supergodt. Bare sjekk ut denne ostekaken jeg har laget med
Natreen og blåbær. Himmelsk!

http://www.friele.no/natreen/


Du trenger:

Til bunnen:

150 g Digestive kjeks

75 g meierismør, smeltet

Til ostekremen:

2 dl skogsblåbær (frosne går fint)

3 plater/ark gelatin

1 dl Natreen strø

3 ss sitronsaft

300 g kremost, naturell

1 dl kremfløte

250 g lettrømme 

http://www.friele.no/natreen/


1 ts vaniljesukker

Til pynt:

Friske eller frosne blåbær og evt bringebær 

 

Slik gjør du:

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

Knus kjeksen til smuler, jeg pleier å ha dem i en plastpose og
banke kjeksene med en kjevle. Bland med smeltet smør og ha
over i springformen. Press smulene jevnt utover i formen for å
lage en flat bunn. Sett kaldt.

Legg gelantin til bløtlegging i en skål med kaldt vann. Ha
blåbær, sitronsaft og Natreen i en lite. gryte og kok opp mens
du  rører  litt.  Ta  gryten  av  varmen.  Klem  vannet  av



gelantinplatene og ha i blåbærblandingen. Rør godt. Kjør glatt
med en stavmikser og avkjøl til romtemperatur.

Pisk  sammen  rømme,  kremost  og  vaniljesukker.  Rør  inn
blåbærblandingen. Pisk kremfløten nesten stiv og vend den ned
i ostekremen. Hell ostekremen over i kakeformen og bre jevnt
utover. Dekk med folie og sett i kjøleskapet natten over.
Skjær forsiktig rundt kanten på springformen før du løsner den
og ha kaken på et fat. Pynt med friske bær og server.

KOS DEG.



Bollefrua  og  det  nye  livet
(en tilstandsrapport)

https://bollefrua.no/2016/10/02/bollefrua-og-det-nye-livet-en-tilstandsrapport/
https://bollefrua.no/2016/10/02/bollefrua-og-det-nye-livet-en-tilstandsrapport/


Jeg ligger i sengen og tenker på livet. De siste månedene har
vært så travle, at å ligge her, helt alene og helt stille,

http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/10/img_9686.jpg


kjennes ut som en slags luksusaktivitet. Fra å ha levd et
rolig (rolig? Alt er relativt) permisjonsliv med lille frøkna,
så har vi flyttet og pusset opp. SAMTIDIG som at frøkna har
begynt i barnehage og jeg er tilbake i jobb. Dessuten har hu
Bollefrua (mitt alter ego) begynt å ta på seg betalte innlegg
på bloggen, noe som er veldig gøy og litt krevende. (PS. Alle
betalte innlegg er merket “annonse” og jeg har som mål at du
skal få gode oppskrifter i disse innleggene også). Ikke minst
har jeg rukket å bli førr!

Så hva ligger den gamle, avdankede bloggeren og tenker om
livet?

Jo, jeg tenker på at jeg må bli bedre på aksept.
Å akseptere at jeg ganske ofte har det rotete. Og samtidig
slutte å håpe og tro at dette vil endre seg med det første.
Den tids illusjoner er herved forbi!
Å akseptere at jeg har begrenset med krefter og energi. Og
samtidig slutte å unnskylde meg for det.
Å akseptere at det er mye en travel trebarnsmor ikke rekker.
(Vil  gå  mer  på  restaurant,  kino,  konsert,  trene,  redde
verden). Og heller være fornøyd med det lille jeg får gjort.
Og med det ønsker jeg deg verdens beste uke som kommer! Takk
for at du følger akkurat meg. <3

http://bollefrua.no/2016/06/12/bare-du-og-jeg/
http://bollefrua.no/2016/07/01/nar-bollefrua-blir-forti/


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/10/img_9654.jpg


Luftige  cheddarsnurrer  med
jalapeño og sprøstekt bacon 

Det er høst! Og vet du hva som er fint om høsten? Suppe. Og
vet du hva som er godt til suppe? Nybakte cheddarsnurrer. Og
vet du hvordan du lager dem?

Sånn!

 

Du trenger:

(12 stk)

Til deigen:

https://bollefrua.no/2016/09/26/luftige-cheddarsnurrer-med-jalapeno-og-sprostekt-bacon/
https://bollefrua.no/2016/09/26/luftige-cheddarsnurrer-med-jalapeno-og-sprostekt-bacon/


1,25 dl vann

1,25 dl melk

0,5 pk gjær

2 ss sukker

1 ts salt

1 egg

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 løkpulver (finnes i krydderhylla i butikken)

200 g revet cheddarost (NB Spar ca 50 g til toppen)

ca 150 g bacon i skiver

 

olivenolje til pensling



Slik gjør du:

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

Sprøtek bacon i langpanne kledd med bakepapir. 200 grader midt
i  ovnen  i  ca  10-15  minutter.  Følg  med.  La  renne  av  på
kjøkkenpapir.

Bland creme fraiche, jalapeno og løkpulver i en liten skål.

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

Sett ovnen på 180 grader.

Når deigen er ferdig hevet, har du den på benken og knar den
lett sammen. Ha litt mel på benken. Kjevle til et rektangel på
ca 38×48 cm. Smør et jevnt lag med creme fraiche-blandingen
over deigen og strø over 150 g av osten og bacon. Rull sammen



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

Pensle så med litt olivenolje og strø over resten av osten.
Stek midt i ovnen i ca 20-25 minutter. Snurrene er ferdige når
de har en gyllen farge og har en hul lyd når du banker på dem.
Avkjøl på rist.

KOS DEG.




