Enkel eplekake pa 1-2-3!

Det er sgndag. Jeg sitter i sofaen og kjenner septembersola
skinne i nakken. Det er sa varmt. Sommeren slutter ikke i ar.
Den skal sta til regning for brutte julilgfter og sollgse
svaberg.

Sa klart det er deilig!

Sa klart jeg er heldig!
Men jeg kan ikke for det. Nar ingen ser, det er da jeg
sjekker. Yr.

Nar skal regnet komme?
Nar skal gradene synke til ullgenserniva?

Nar skal bladene skifte farge og soverommet vare kaldt nar jeg
legger meg?


https://bollefrua.no/2016/09/18/enkel-eplekake-pa-1-2-3/

Nar skal det komme en ny sesong av Skam?
Jeg bare spgr.

0g 1 mellomtiden lager jeg eplekake, for eplekake hgrer hgsten
til!

En superenkel eplekake med sprott deiglokk over saftige epler.
Utrolig godt!

Du trenger:

2-3 epler, helst syrlige

ca 1 ts malt kanel

2,5 dl sukker

2,5 dl siktet hvetemel

1 ts vaniljesukker

2 ts bakepulver

100 g smeltet meierismor

1 egg

litt skivede mandler (kan slgyfes)
perlesukker (kan slgyfes)

creme fraiche eller rgmme, til servering
Slik gjegr du:

Sett ovnen pa 175 grader.

Smgr en springform og kle bunnen med bakepapir, min var ca 24
cm i diameter

Smelt smgr over lav varme. Bland sammen alt det tgrre i en
bolle.



Skrell epler og del dem i bater/skiver. Fordel eplene i formen
og strg over litt kanel.

Ha det smeltede smgret i bollen med de tgrre ingrediensene og
rer sammen. Tilsett egget og bland igjen. Deigen er ganske
tjukk. Fordel deigen/rgra over eplene i et jevnt lag. Strg
over skivede mandler og perlesukker.

Stek midt i ovnen i ca 35 minutter. Kaken er ferdig nar den er
gyllen. Avkjgl pad rist. Server med en klatt rgmme eller creme
fraiche. Kos deg.

Oppskriften er basert pa en jeg fant i Familiekokeboken.




Saftig brownies med
ostekaketopping 00
bringebarkrem

I dag hadde mannen min bursdag. Da jeg spurte han hva slags
kake han ville ha sa han beskjedent: brownies, ostekake og
bringebarblgtekake. Kanskje 1itt ambisigst, men sa er han
tross alt gift med Bollefrua!

For a gjgre livet enkelt, slo jeg alle de tre gnskene hans
sammen 1 et Kinderegg av en kake. Fantastisk kombinasjon av
smaker!

Oppskriften er fra The Hummingbird bakery i London.


https://bollefrua.no/2016/09/11/saftig-brownies-med-ostekaketopping-og-bringebaerkrem/
https://bollefrua.no/2016/09/11/saftig-brownies-med-ostekaketopping-og-bringebaerkrem/
https://bollefrua.no/2016/09/11/saftig-brownies-med-ostekaketopping-og-bringebaerkrem/

Du trenger:

(ca 20-25 stykker)
Til browniebunnen:

200 g mork kokesjokolade, grovhakket
200 g mykt meierismgr
250 g melis

3 egg

110 g siktet hvetemel
Til ostekakelaget:

400 g Philadelphiaost naturell
150 g melis

0,5 ts vaniljeekstrakt

2 eqgg



Til bringebazrkremen:
3 dl kremflote
100 g melis

150 g bringeber (hvis du bruker frosne ville jeg helt av
mesteparten av vasken etter at de er tint)

Slik gjer du:
Sett ovnen pa 170 grader.
Smelt sjokoladen over vannbad og sett til side.

Pisk smgr og melis glatt og tilsett ett egg om gangen. Pisk
godt mellom hvert egg. Tilsett melet i tre omganger og rgr
hver gang. Vend tilslutt inn den smeltede sjokoladen.

Kle en liten langpanne med bakepapir, ideelt 33x23 cm, men min
er litt stgrre og det ble fortsatt bra.

Bre browniergren ut i formen.

Pisk sa sammen kremost, vaniljeekstrakt og melis til den er
glatt. Tilsett ett egg om gangen og pisk godt mellom hvert
egg. Bre ostemassen over browniebunnen.

Stek kaken midt i ovnen i ca 30 minutter. Ostefyllet skal vare
fast a ta pa.

Avkjgl kaken og la den sta minimum to timer i kjgleskap eller
gjerne natten over.

Bringebarkremen lager du ved a ha flgte, bringebar og melis i
en bolle og piske den til en stiv krenm.

Skje&r kaken i litt smd stykker og ha litt bringebarkrem pa
hvert stykke.

Kos deg.



Sukkerfrie eplesnurrer med
kanel og Natreen

ANNONSE


https://bollefrua.no/2016/09/05/sukkerfrie-eplesnurrer-med-kanel-og-natreen/
https://bollefrua.no/2016/09/05/sukkerfrie-eplesnurrer-med-kanel-og-natreen/

Det er september. Sommeren er ugjenkallelig pa hell og det er
pa tide & omfavne det som kommer. Hgst.

Sprakende farger, klar luft, stearinlys, innekos og lange,
myke ullgensere.

Likevel er det lite jeg assosierer mer med hgsten enn
kombinasjonen av eple og kanel. Tenk deg at duften av det
uslaelige radarparet fyller huset og at det til og med er
gjerbakst! For selv om det er fint a gjemme seg i den
tidligere omtalte ullgenseren, sa er det jo greit at disse
digge eplesnurrene er helt uten sukker. S3& sparer vi de
kaloriene. []

Du trenger:
Til deigen:
(ca 12 stykker)

525 g mel



1 egg

3 dl melk
75 g smeltet meierismgr

1 dl Natreen stro

3,5 ts torrgjer
0,5 ts salt

Til eplemosen:
2 epler

Ca 2 ss Natreen stro

0,5 dl vann

Til toppen:
1-2 ts kanel
Melk til pensling



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

Slik gjegr du:

Ha gjer i en eltebolle. Smelt smgret over lav varme. Nar
smgret er smeltet tar du gryten av varmen og tilsetter melken
i smgret. Rer kjapt rundt og sjekk temperaturen pa vasken med
fingeren din. Den skal kjennes lunken. (Hvis den kjennes varm
ut, lar du den avkjgle litt).

Hell den lunkne vasken over i eltebollen. Tilsett mel, salt,
egg og Natreen og elt deigen i ca 10 minutter. La heve under
plast 1 ca 60 minutter. I mellomtiden lager du eplemosen.
Skrell eplene og skjer i sma terninger. Ha eplene i en liten
gryte sammen med vannet og kok opp. La smakoke til eplene er
mgre, ca ti minutter. Kjgr til en jevn puré med stavmikser og
smak til med Natreen strg. Avkjgl.

Kjevle et rektangel pa ca 45x45 cm. Smgr et jevnt lag med
eplemos (du vil fa& 1litt ekstra, spis det pd bredskiven!)
utover leiven og strg over kanel. Rull sammen til en tett
pglse og skjer i ca 12 skiver. Legg skivene ned pa et
stekebrett kledd med bakepapir ELLER i muffinsformer. Sett til
etterheving under plast i ca 45 minutter. Sett ovnen pa 225
grader. Stek bollene midt i ovnen i ca 15-17 minutter.
Steketiden avhenger litt av ovnen din og om du bruker
muffinsformer eller ikke. Bollene er ferdige nar de er gylne
og har en hyl lyd nar du banker pa dem. Pensle umiddelbart
bollene med litt melk. Avkjgl pad rist.

KOS DEG.


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

Hva skal vi ha til middag?
Fem hverdagsfavoritter.

God sgndag! Her far du fem hverdagsmiddager som du kan kaste
deg over i uka som kommer. Og resten av uka? Haper den ogsa
blir fin! [ Trykk pa linken under bildet for oppskrift.


https://bollefrua.no/2016/09/04/hva-skal-vi-ha-til-middag-fem-hverdagsfavoritter/
https://bollefrua.no/2016/09/04/hva-skal-vi-ha-til-middag-fem-hverdagsfavoritter/

mangochutney

Kremet fullkornspasta med laks og brokkoli



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/09/img_9703.jpg
http://bollefrua.no/2015/04/14/kremet-kyllingform-med-karri-og-mangochutney/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/09/img_9704.jpg
http://bollefrua.no/2015/03/11/kremet-fullkornspasta-med-laks-og-brokkoli/

Mettende middagssalat med varmrokt laks, nypoteter og fransk
dressing

Lynrask thaisuppe!



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/09/img_9699.jpg
http://bollefrua.no/2014/04/30/mettende-middagssalat-med-varmrokt-laks-nypoteter-og-fransk-dressing/
http://bollefrua.no/2014/04/30/mettende-middagssalat-med-varmrokt-laks-nypoteter-og-fransk-dressing/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/09/img_9701.jpg
http://bollefrua.no/2013/09/18/lynrask-thaisuppe/

Pglsegrateng med makaroni oq ost — barnas favorittmiddaq!

Klem fra hu Bollefrua.

Enkle Tlapper, familiens
favorittfrokost


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/09/img_9705.jpg
http://bollefrua.no/2016/01/17/polsegrateng-med-makaroni-og-ost-barnas-favorittmiddag/
https://bollefrua.no/2016/09/03/enkle-lapper-familiens-favorittfrokost/
https://bollefrua.no/2016/09/03/enkle-lapper-familiens-favorittfrokost/

ENDELIG!

Endelig tid til et lite blogginnlegg!

Vi har akkurat flyttet og lever i total kaos. Ikke akkurat
harmonisk familieliv hos oss for tiden, men da kjgrer jeg pa
med en ekstra god frokost i morgen. Lapper! Familiens
favorittfrokost. []

Til ca 24 lapper trenger du:

4 egg

1,5 dl sukker

2 ts vaniljesukker

3 dl kremflote, melk gar ogsa bra
1 dl lettromme

0,5 dl melk



8 dl siktet speltmel (hvete gar ogsa fint)
2 ts bakepulver

smeltet meierismgr, til steking

Slik gjer du:

Pisk sammen egg, sukker og vaniljesukker. Rgr inn flgte, reomme
og melk. Tilsett mel og bakepulver og rgr til sa vidt blandet.
Det blir en tykk rgre. Stek sma lapper i smgr i en stekepanne
over medium varme. Snu lappene nar det kommer smd luftbobler
gjennom rgren og stek sa vidt pa andre siden fgr du legger
lappene pa en rist.

Kos deg.

Loff med svenske kjgttboller
og pesto: hverdagsmat fra
Gallerian Stregmstad

ANNONSE


https://bollefrua.no/2016/08/11/loff-med-svenske-kjottboller-og-pesto-hverdagsmat-fra-gallerian-stromstad/
https://bollefrua.no/2016/08/11/loff-med-svenske-kjottboller-og-pesto-hverdagsmat-fra-gallerian-stromstad/
https://bollefrua.no/2016/08/11/loff-med-svenske-kjottboller-og-pesto-hverdagsmat-fra-gallerian-stromstad/

Det er torsdag, det er august og sommerferien synger pa siste
verset. Lite visste jeg at alle dagene som gikk var selve
fellesferien! Heldigvis var jeg pa en liten utenlandsreise
allerede i mai, sa moroa startet tidlig. Da var jeg nemlig pa
bloggtur til Strgmstad med denne fine gjengen:



http://bit.ly/1ZDLNWB

—

Fra venstre: Helle fra Helles Kitchen, Nina fra Idebank for
smabarnsforeldre (med sine to degtre) og Iben og meg. Foto Igor
Nilsen

For selv om det ikke tar lang tid & kjgre over grensen, sa
blir jeg alltid gledelig overrasket over fglelsen av at
Sverige er ganske eksotisk (for en enkel nordmann som meg).

Pa bloggturen besgkte vi Gallerian kjgpesenter og aller mest
tid tilbrakte jeg selvfglgelig i den fantasiske matbutikken,
Strgmstad mat. Stort gkologisk utvalg til en billig penge og
alt du kan gnske deg av bade hverdagsmat og luksusravarer. Du
kan lese mer om bade hva jeg kjgpte og mat jeg har laget her
og her.



http://bit.ly/1ZDLNWB
http://bollefrua.no/2016/06/17/svensk-ostepai-med-tomat-og-aspargessalat-og-storhandel-pa-stromstad-mat/
http://bollefrua.no/2016/07/05/en-enkel-hjemmelaget-is-tre-smaker-stromstad-mat-tusenvis-av-smaker/
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Na som hverdagen kommer snikende er det digg a fylle kjekken
og kjgleskap med sunn og billig hverdagsmat og ikke minst
begynne & planlegge matpakker og middager som ikke tar all
verdens tid. Et godt og lettvint forslag er dette enkle brgdet
toppet med gkologiske svenske kjgttboller. Deilig som tilbehgr
til salater, supper eller som en rett i seg selv. Server med
god majones, pesto eller det du liker best. 0g restene? De
slenger du i matpakkene til dagen etter! []

Stokes




Du trenger:
Til bredet:
(2 smd brad)

3,5 dl lunkent vann
25 g fersk gjer
8,5 dl hvetemel

2 ss olivenolje + 0,5-1 dl ekstra til a ringle over brodet
1 ss honning
1 ts salt

ca 10-12 opkologiske svenske kjottboller

litt havsalt



Til pestoen:

1 liten handfull pkologisk basilikum

1 liten handfull gkologisk bladpersille
1 hvitleksfedd, hakket

4 ss olivenolje

1 ss ristede pinjekjerner



0,5 dl revet parmesan

litt salt og nykvernet pepper (smak deg frem)

Slik gjer du:

Kjgr alle ingrediensene til pestoen glatt med en stavmikser
eller knus alt i en morter.

Ha vann, olje, honning og salt i en bolle og bland lett. Rgr
inn melet til en ganske lgs deig. La heve under plast i ca 40
minutter. Legg bakepapir pa to stekebrett (evt ett om du
lager ett stort brgd) og fordel halvparten av deigen pa hvert
brett. Ringle over olje, strg over litt havsalt og dytt
kjottbollene ned i deigen.

Sett ovnen pa 250 grader.

Etterhev brgdet i 12-15 minutter. Stek brgdet midt i ovnen 1
ca 15 minutter. Brgdet skal vare gyllent og ha en hul lyd nar
du banker pa det. Avkjel brgdet pa rist. KOS DEG.



Bringebarpavlova


https://bollefrua.no/2016/08/10/bringebaerpavlova/

Folkens. Da er det gjort. Jeg har blitt ferti. FO@RTI.

Jeg ma innrgmme at jeg hadde gruet meg. Veldig.

Sa for a hindre de store krisene hadde jeg bakt en himmelsk
bringebarpavlova. Med bunn som er sprg utenpa og myk inni. Og
med smad bringebaroverraskelser inni. Toppet med en frisk og
akkurat passe sgt krem.

Ingen som kan ha personlige kriser nar man spiser sa god kake.



Jeg bare nevner det.

Du trenger

Til pavlovabunnen

5 eggehviter

0,5 ts salt

2,75 dl sukker

1 ts vaniljesukker med ekte vanilje


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/08/img_9571-1.jpg

1 ts epleeddikk (eller annen ngytral eddik)
1 dl friske bringebzr

Bringebarkrem:

5 dl kremflote

1 dl friske bringebar

4 ss bringebarsyltetoy, gjerne hjemmelaget

Til toppen:

Friske bringeber og kirseber, evt bar etter eget @nske

Slik lager du kakebunnen:
Sett ovnen pa 225 grader.

Kle et stekebrett med bakepapir.



Skill eggene, men var ngye med at det ikke kommer noe
eggeplomme 1 hvitene.

Pisk eggehvitene med salt til det skummer og tilsett gradvis
sukkeret. Ha 1 edikk og vaniljesukker og pisk til en stiv og
blank marengs. Vend inn bringebar.

Bre marengsen i en sirkel pa bakepapiret, ca 24 cm i diameter.
Stek nesten nederst 1 ovnen i 5 minutter og SKRU NED
temperaturen til 150 grader. La steke videre i 60 minutter. La
pavlovaen avkjgles fullstendig fer du forsiktig har den over
pa et fat.

Slik lager du kremen:

Pisk kremflgten ganske stiv. Rgr forsiktig 1inn
bringebarsyltetegy og friske bringebar. Ikke bland for godt, sa
far du en fin marmorering i kremen.

Bre kremen over bunnen og topp med bzr.

KOS DEG.



Sukkerfritt
bringebarsyltetgy og
scones (med Natreen)

ANNONSE

rort
luftige


https://bollefrua.no/2016/08/08/sukkerfritt-rort-bringebaersyltetoy-og-luftige-scones-med-natreen/
https://bollefrua.no/2016/08/08/sukkerfritt-rort-bringebaersyltetoy-og-luftige-scones-med-natreen/
https://bollefrua.no/2016/08/08/sukkerfritt-rort-bringebaersyltetoy-og-luftige-scones-med-natreen/

Det er august og hverdagen har innhentet Bollefrua og familien
hennes. Det er litt pes, men aller mest ganske deilig a vare
tilbake i tralten. Rutiner. Opp om morgenen og stuptrgtt i
seng. Nye sesonger av TV-serier. Komme 1 gang med treningen
igjen. Spise litt sunnere. Fglelsen av fredag og lange
helgefrokoster. Med nyrgrt bringebazrsyltetgy!

Dette syltetgyet smaker supergodt, har minimalt med kalorier
og er kjempelett & lage. Du kan bruke bade ferske og frosne
bringebar, sa dette syltetgyet kan du nyte aret rundt.



Du trenger:

Til syltetoy:

900 g bringebar

0,5 pose certo frysepulver (30g)

1,5 dl Natreen stro

Til scones:
(8 smd scones)
225 g siktet speltmel + 25 g til utbaking

3 ss Natreen stro

40 g mykt smor

2,5 ts bakepulver

1 eqgqg


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

1,25 dl melk

Evt melk til pensling

Slik lager du rgrt bringebazrsyltetgy:

Ha bringebar i en stor bolle og tilsett frysepulver. Rgr
kraftig rundt. Tilsett Natreen strg og bland godt. Smak om du
synes det er passe sgtt og tilsett evt litt mer strg. Jeg
synes det var perfekt.

Det du ikke spiser opp med en gang, heller du i rene, sma
plastbokser og legger i fryseren. Tint syltetgy holder seg ca
i en uke i kjgleskap.

Slik lager du scones:
Sett ovnen pa 225 grader.

Kle et stekebrett med bakepapir.


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

Ha mel og smgr i en bolle og rgr med feks en tresleiv til alt
har en smulete konsistens. Tilsett Natreen strg, egg og
bakepulver og bland sammen igjen. Ha sa i melken og rgr til en
ganske klissete deig.

M3l opp 25 g mel og ha mesteparten pa benken. Hell deigen pa
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 Lluftige
scones!

Klem/klapp deigen utover til den er ca 2,5 cm tykk. Stikk ut
fire rundinger med et lite glass. Klem deigrestene sammen
igjen og stikk ut fire til. Legg pad stekebrettet. Pensle evt
med litt melk.

Stek midt i ovnen i ca 12 minutter. Avkjgl pa rist.

Kos deg.

il —
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http://www.friele.no/natreen/

Pizzafoccacia

ol

Pizzafoccacia? Det er selvfglgelig det fantastiske resultatet
du far nar du blander pizza med foccacia. For hvem kan vel sta
i mot et luftig foccaciabregd toppet med ditt favoritt
pizzatilbehgr? Ikke jeg hvertfall! 0g sikkert ikke du heller.
Bare prov. []


https://bollefrua.no/2016/08/06/pizzafoccacia/

Du trenger:

(nok til en liten langpanne)

Til brgdet:

4 dl vann, bruk lunkent vann (37 grader)

1 pose torrgjer

1-2 ss olje

1 ts salt

1 ts sukker

8 dl hvetemel

ca 1 dl solsikkeolje til smgring av langpanne

Topping:



ca 0,5 pakke pepperoni

ca 1 dl tomatsaus

0,25 rodleok i skiver

3 dl revet ost

1 dl basilikumolje (se oppskrift under)

havsalt til § stro over brodet, jeg bruker Maldon salt

Hvitlgk — og basilikumolje:
ca 10 blader basilikum

1 stort fedd hvitlek

ca 1 dl solsikkeolje




Slik gjegr du:

Ha alt det tgrre i1 en bolle fgr du tilsetter vannet og rgrer
raskt rundt med en sleiv. Det er IKKE ngdvendig a elte. Nar
deigen er rgrt sammen, setter du den til heving under en
plastpose. Jeg pleier & si at deigen skal heve til dobbel
stgrrelse, men hvor lang tid dette tar avhenger av hvor mye
gj&r du har brukt, samt temperaturen pa vannet. Ca 30-40
minutter. Det neste steget na er a smgre langpannen du skal
bruke. Jeg pleier & dynke den med olje, men det hender
fortsatt at bregdet setter seg litt fast. I safall tar jeg bare
en stekespade og hjelper det lgs. Nar pannen er smurt, heller
du bare den ferdig hevede deigen rett i formen og klapper den
utover med hendene dine. (Kan vare smart & ha litt olje pa
hendene fgrst;).

Mens deigen etterhever, lager du basilikumoljen. Ha hvitlgk,
olje og basilikumblader i en stavmikserbolle og kjgr til en
glatt olje med stavmikser.

Sett ovnen pa 230 grader.

Nar deigen er ferdig etterhevet, fordeler du peperoni, ost,
tomatsaus og lgk over deigen. Dytt alt forsiktig litt ned 1
deigen slik at deigen far noen groper. Avslutt med 3 ringle
over basilikumolje og strg over litt havsalt.

Stek hele herligheten midt i ovnen i ca 25-30 minutter. Brgdet
er ferdig nar det er gyllent og har en hul lyd nar du banker
pa det.

Avkjel pa rist og KOS DEG.



Mormors beste
bakepulverkringle


https://bollefrua.no/2016/07/27/mormors-beste-bakepulverkringle/
https://bollefrua.no/2016/07/27/mormors-beste-bakepulverkringle/

Det er sommer, det er ferie og jeg forsgker & leve enkelt. Du
vet. Jeg gjor ikke mer enn jeg ma. Jeg er slapp pa
grensesetting, isspising og tar ingen ungdvendige konflikter.
Jeg preover & leve i nuet og holder bekymringene pa armlengdes
avstand.

For det kommer tidsnok.

Alt hverdagsstyret, de stressfulle morgenene, matpakkene,
julekortene jeg aldri far lagd, frosne bilvinduer jeg ma
skrape. 0g de fire kiloene jeg burde ga ned.

Men alt det er lenge til. For én sommerdag er lang som et helt
liv i juli. Og det livet skal vare godt.

Sa for all enkelhets skyld. Lag en bakepulverkringle! Denne
nydelige kringlen smaker godt og det tar deg ikke mer enn ca
30 minutter fra du begynner til den er ferdig stekt.

0g barna elsker den akkurat like mye som jeg gjorde da mormor



bakte den til meg som liten jente.
Du trenger:

125 g mykt smor

1 dl sukker

1 egg

1 dl melk

250 g siktet hvetemel

0,5 ts kardemomme

2 ts bakepulver

Til toppen:

1 egg, sammenvispet

perlesukker

Slik gjer du:

Sett ovnen pa 200 grader.

Kle et stekebrett med bakepapir.

Pisk smgr og sukker luftig og pisk sa inn egget. Rgr ogsa inn
melken. Tilsett sa mel, bakepulver og kardemomme og bland
deigen raskt sammen. Ha mel pa kjgkkenbenken og hvelt deigen
over pa melet. Form deigen til en pglse og sa en rustikk
runding. Deigen er litt klissete, men med melet sa gar det
greit. Sett over pa stekebrettet. Pensle med egg og strg over
perlesukker. Det er ogsa godt med hakkede mandler (ca 12
mandler er nok).

Stek midt i ovnen i ca 20 minutter. Avkjel pd rist.

KOS DEG.
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Syv tips til super sommermat!

Trenger du litt sommermatinspirasjon? Klikk pa bildene for
oppskrifter.

Tortellinisalat er fresht og sabla enkelt:


https://bollefrua.no/2016/07/15/syv-tips-til-super-sommermat/

Denne tomatdressingen er verdens beste hamburgerdressing. Men
smaker i grunnen godt til det meste av grillmat:


http://bollefrua.no/2016/06/29/nydelig-sommersalat-med-tortelini-og-serranoskinke/

Coleslaw er en soleklar favoritt!


http://bollefrua.no/2014/06/22/hallo-hamburgerdressing-how-are-you-doing/
http://bollefrua.no/2014/06/04/fylt-foccaciabrod-med-choritzo-pesto-og-cheddarost/

Potetterrine er aldri feil:


http://bollefrua.no/2014/05/27/tema-enkelt-tilbehor-til-grillmat-hot-coleslaw/



http://bollefrua.no/2013/08/02/potetterrine-med-hvitlok-og-timian-kom-igjen-da-ta-en-potet/
http://bollefrua.no/2013/06/20/broccolislaw-et-usedvanlig-godt-grilltilbehor/

0g dessert? Vi har jo alltid plass til kake! 0g denne er enkel
0g veeeeldig god:

En sommerdag hos Bollefrua
(en beretning 1 bilder)


http://bollefrua.no/2015/07/05/sommerens-beste-brownies-i-springform/
https://bollefrua.no/2016/07/14/en-sommerdag-hos-bollefrua-en-beretning-i-bilder/
https://bollefrua.no/2016/07/14/en-sommerdag-hos-bollefrua-en-beretning-i-bilder/

Det er kveld, det er stille, det er sommer. Jeg har stjalet
litt tid for meg selv, lagt meg i sengen med kaffe, mens
veslejenta mi sover.


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9329.jpg

Fra stua hgrer jeg dempet skravling fra gutta som spiller
spill og lyden av mannen som jekker seg en gl. En typisk
sommerdag pa hytta narmer seg slutten.



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9333.jpg

Akkurat som varet vi har hatt, er den skiftende. Litt krangel,
litt kos, litt kjefting, litt ros. Vi er ikke en perfekt
familie, men vi har det ganske fint, av og til.



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9402.jpg

Dagen starter alltid pa samme mate: kaffe og havrekjeks med
brunost. Jeg er et monster fgr kaffe. Eller MOMster, som
mannen min kaller meg. []



Morratryne

Etter det pleier ettaringen min og jeg a plukke bringebar. Sa



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9359.jpg

far jeg litt fred mens hun tyller dem i seg. []



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9361.jpg

Resten av dagen forsvinner bare opp 1 alt og ingenting. Litt
baking? Litt batkjering? Litt bading? Litt tegning? Litt iPad?
Litt bok? Male litt hyttevegger?


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9391.jpg



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9364.jpg



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9386.jpg



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/07/img_9305.jpg




0g kveldene. De flgyelsmyke kveldene.

Med magisk lys og blikkstille vann.
Med mild lukt av sjg, solkrem og sommer.
Det er dem jeg sparer pa.

Nar vinteren kommer.






Sa enkelt 1lager du sprg
smuldrepai!

Det er mandag, det er tirsdag, det er onsdag, jeg vet ikke.
Det er ikke sa viktig. Det er ferie. Sommerdagene renner som
en lang, rolig elv med kun enkelte innslag av litt sure miner
og darlig stemning. Familien er i vater.

Ingen planer. Ingen matpakker. Ingen biler. Ingen avtaler.
Ingen lekser. Ingen stressemorgener. Ingen ukeshandling. Ingen
vekkeklokke. (Unntatt babyen var). Ingenting vi mad. Eller bgr.
Eller skal. Bare det vi vil. Hvis vi vil.

Og det vi vil er & spise smuldrepai!
Du trenger:

ca 12 stilker rabarbra eller tilsvarende mengde feks epler,
skrelt og 1 biter


https://bollefrua.no/2016/07/13/sa-enkelt-lager-du-spro-smuldrepai/
https://bollefrua.no/2016/07/13/sa-enkelt-lager-du-spro-smuldrepai/

2 nektariner, 1 biter

ca 10 jordbzr, i biter

evt 2-3 ss sukker a stro over frukten
1 ts kanel

3 dl sukker

1,5 ss melk

1 ts bakepulver

3 dl siktet hvetemel

100 g kaldt smgr, 1 terninger

Sett ovnen pa 175 grader.

Smuldre smgret i melet med fingrene til det har en smulete
konsistens. Ha 1 sukker, bakepulver og melk og bland alt til
en jevn deig.

Ha frukten i en ildfastform og strg over kanel og litt sukker.
Fordel paideigen jevnt utover frukten sa den har ett ganske
tett lokk.

Stek midt i ovnen i ca 30-35 minutter eller til paien har fatt
en gyllen sprg topp. Server lunken med feks vaniljeis eller
creme fraiche.

KOS DEG.

PS. Takk for oppskriften, Camilla!




Saftig gulrotkake/rullekake
med syrlig kremostglasur

.

Vet du hva? Det kan virke som om hjernen min har tatt ferie.
Jeg kan overhode ikke komme pa noe vettugt a si til deg, s& da
fatter jeg meg i korthet:

(Kanskje like greit? Det er da bare sommer en gang i aret?)

Denne gulrotkaken er enkel a lage, den smaker supergodt og
blir bare enda bedre av & stad et par dager i kjgleskapet.

Spis. Bak. Lev. 0g alt det der.

Du trenger:
Til kaken:

2 eqgg


https://bollefrua.no/2016/07/08/saftig-gulrotkakerullekake-med-syrlig-kremostglasur/
https://bollefrua.no/2016/07/08/saftig-gulrotkakerullekake-med-syrlig-kremostglasur/

1,5 dl strosukker

1 dl finrevet gulrot (ca 1 stor gulrot)
1,5 dl siktet hvetemel

1 ts bakepulver

0,5 ts kardemomme

0,5 ts kanel

0,25 ts muskat

2 ss olivenolje

Til glasuren:

50 g mykt smor

50 g Philadelphia kremost

2 dl melis

2-3 ss sitronsaft

1 eggeplomme

Slik gjgr du:

Sett ovnen pa 225 grader.

Kle en liten langpanne (30x40cm) med bakepapir.

Pisk egg og sukker luftig og rgr inn revet gulrot. Bland
sammen krydder, mel og bakepulver og rgr inn det tgrre 1
eggeblandingen. Bland inn olje.

Fordel rgren 1 et tynt lag i langpannen og stek midt i ovnen 1
5 minutter. Ta ut kaken og strg over litt sukker fgr du dekker
kaken med et nytt bakepapir og legger en rist oppa der igjen.
Hvelv kaken over pa risten/det nye bakepapiret og trekk
forsiktig av det fgrste bakepapiret. La avkjgle.



Slik lager du glasuren:

Ha melis, smgr og kremost i en bolle og pisk godt sammen. Smak
deg frem med sitronsaft. Rer til slutt inn eggeplommen.

Bre glasuren ut over den kalde kaken og rull forsiktig kaken
sammen fra langsiden. Sikt over 1litt melis, skj®r i passe
store skiver og KOS DEG.

En enkel hjemmelaget is-tre
smaker, Strogmstad mat -


https://bollefrua.no/2016/07/05/en-enkel-hjemmelaget-is-tre-smaker-stromstad-mat-tusenvis-av-smaker/
https://bollefrua.no/2016/07/05/en-enkel-hjemmelaget-is-tre-smaker-stromstad-mat-tusenvis-av-smaker/

tusenvis av smaker

ANNONSE

Vet du hva? I skrivende stund regner det. En etterlengtet
norsk sommerdag til disposisjon, og det bgtter ned. Alle vet
det. Likevel. Regnvarsdagene kommer i juli og folk river seg i
haret. Hva skal vi gje@re na? Hva kan vi finne pa?

Frustrasjonen stiger! Stemningen synker! Hvem kan redde oss
na?

Bare rop pa hu Bollefrua, hu Bollefrua vet rad.
To gode rad, faktisk!

1. Lag hjemmelaget is.
2. Dra pa handletur til Strgmstad Mat.



https://bollefrua.no/2016/07/05/en-enkel-hjemmelaget-is-tre-smaker-stromstad-mat-tusenvis-av-smaker/
http://bit.ly/1ZDLNWB
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(Ikke ngdvendivis i den rekkefglgen).

Jeg har nemlig gjort begge deler. Handlet masse digg og billig
isstaesj, flgte, kondensert melk, vaniljestenger og mye annet

godt.
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0g etterpa laget jeg en veldig god og veldig enkel iskrem UTEN
iskremmaskin.




Med tre nydelige smaker. “Tress-is”, husker du den? Sjokolade,
vanilje og jordbear!

Men jordbzrene jeg brukte, var norske. For, hallo?! Om det
meste annet er bedre og billigere pa Stregmstad mat, sa er det
ingenting som slar norske jordbar. [

Du trenger:

Til basen:


http://bit.ly/1ZDLNWB

6 dl kremflote

1 boks sptet kondensert melk
Til vaniljeisen:

fre av 0,5 vaniljestang

Til sjokoladeisen:

1 ss kakaopulver

Til jordbarisen:

5-6 jordbar

noen draper red konditorfarge
Slik gjegr du:

Begynn med & mose jordbazrene med en stavmikser og sil
jordbearsausen. Sett til side.

Skap ut frgene fra vaniljestangen, sett til side.

Ha den kondenserte melken i en bolle. I en annen bolle visper
du kremen til den den er halvstiv: Kremen former seg etter
vispen og renner ikke av fra skjeen om du lgfter den.

Vend kremen forsiktig inn 1 den kondenserte melken og fordel
blandingen likt i tre skadler. Tilsett vanilefrg i en og rgr
forsiktig, tilsett jorbarsaus og konditorfarge i en annen og 1
den tredje en spiseskje kakao. Iskremrgren er litt rennende,
men blir fin nar den fryses.

Ha i egnede oppbevaringsbokser med tett lokk, feks gamle
iskrembokser, og sett i fryseren 1 minimum seks timer. Server
med det tilbehgret du liker best og KOS DEG.






