Sa enkelt lager du din egen
Frappe!

Jeg elsker iskaffe! 0g har testet mange ulike varianter (klikk
pa bilder for oppskrift):



https://bollefrua.no/2016/06/15/sa-enkelt-lager-du-din-egen-frappe/
https://bollefrua.no/2016/06/15/sa-enkelt-lager-du-din-egen-frappe/
http://bollefrua.no/2016/05/13/knallgod-iskaffe-mocca-med-kun-tre-enkle-ingredienser/

Min nye favoritt er en nydelig kremet Frappe som jeg drikker
HVER dag.

Du trenger:

ca 0,5 dl sterk kaffe/espresso
1 ts sukker

2-3 1isbiter

0,75 dl lettmelk

0,5 dl kremflgte

Lag kaffe som du leier og rgr sukkeret inn i kaffen mens den
er varm, tilsett deretter isbiter i kaffen. Ha sa kaffe,
isbiter, kremflgte og melk i en shaker (eller noe annet du kan
skamriste) og rist alt sammen. Hell i ditt favorittglass og
KOS DEG. []


http://bollefrua.no/2014/07/26/enkel-iskaffe/

Vanvittig gode
hvitlgksbaguetter!


https://bollefrua.no/2016/06/14/vanvittig-gode-hvitloksbaguetter/
https://bollefrua.no/2016/06/14/vanvittig-gode-hvitloksbaguetter/
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I riktig gamle dager, da jeg ennd bare var en ung studine,
laget jeg meg en liste over kriteriene min fremtidige ektemann
skulle ha. Listen gikk omtrent som fglger (sikkert mye jeg har
glemt):

— snill

-hgy (jeg er tross alt nesten 1,80)

— kjekk

— morsom

— musikalsk (pluss i boken for gitarspilling)

— helst tro pd Gud (eller hvertfall respektere at andre gjor
det)

— ma like god mat og HVITL@K

Da jeg traff han jeg er gift med na, kunne jeg til min store



glede raskt kvittere av pa disse punktene, inkludert
gitarspilling. I ettertid viste det seg at det med gitaren
dessverre bare var et sjekketriks..

Men heldigvis har jeg hvitlegken! Den skal ingen ta fra meg.

Du trenger:

(4 baguetter)

4 dl lunkent vann
25 g gjer

1 ss honning

2 ts maldonsalt
100 g speltmel

100 g durumhvete+100 g ekstra til utbaking



300 g siktet hvetemel

2 ss olivenolje
Hvitlgkssmgr:

100 g smeltet meierismar
2 fedd finhakket hvitlgk
1 ts torket timian
Topping:

Maldonsalt

Slik gjer du:

Lags opp gjeren i vannet i en eltebolle og tilsett honning,
olivenolje og salt. Ha 1 speltmel, 100 g durumhvete og
hvetemel og elt deigen 1 15 minutter. Sett til heving under
plast i ca 60 minutter.

I mellomtiden blander du smeltet smgr, hvitlegk og timian.
Dekk er stekebrett med bakepapir.

Nar deigen har hevet en time har du en raus menge durumhvete
pa benken og tipper deigen oppa melet. Vend deigen, slik at du
har mel bade oppa og under.

Skjer deigen i fire like store deler med en skarp kniv.
Dra/klapp hvert emne ut til en flat og avlang pglse, (omtrent
like lang som stekebrettet) og legg pa stekebrettet (pa
langs). Pensle med hvitlgkssmgr og snurr/tvinn brgdene til
lange spiraler. Prgv & behold sa mye som mulig av smgret inne
i spiralen. Gjenta med alle fire emnene og dekk med et rent
kjokkenhandkle. La etterheve i 30 minutter. Sett ovnen pa 220
grader. Nar baguettene er ferdig hevet, pensler du dem med
resten av smgret og stregr over maldonsalt. Stek midt i ovnen 1
ca 20 minutter eller til gylne og de har en hul lyd nar du



banker pa dem. Avkjgl pa rist. KOS DEG.

Myke havresnurrer


https://bollefrua.no/2016/06/07/myke-havresnurrer/
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Vet du hva? Jeg har en mgrk dag. En mgrk og gra dag med svart
og hvitt i kantene. Sjelen min er et sort hull, det herjer
liten tornado som suger opp alt som er lyst og fint og
etterlater et krater av sandpapir og stein. Det er akkurat som
om all sola og junipositivismen mad avbalanseres av et par
drittdager, fogr mitt gamle Jeg gjenoppstar som en
fgniksbollefrue fra asken. Slik er det. 0g det er ikke mye som
hjelper. Bare nybakte rundstykker med smgr pa. Det hjelper mot
alt.

Du trenger:

(14 stk)

2 dl flote/kremflote (kan ertattes med melk)
3 dl lunkent vann

25 g fersk gjaer

1 ss olivenolje eller smeltet smgr



1 liten ss maldonsalt
1 ss honning (evt sukker)
200 g lettkokte havregryn
450 g siktet hvetemel

4 ss fro etter onske (feks sesamfro, linfro og solsikkefrg),
kan slgyfes

1 sammenvispet egg, til penslig
Slik gjegr du:

Ha flgte, vann og gj®r i en eltebolle og la gj®ren lgse seg
litt opp. Tilsett salt, honning, olje og havregryn og rgr
kjapt rundt. Tilsett hvetemelet og elt deigen i 7-8 minutter.
Dekk bollen med plast og la heve i en time.

Ha deigen pa kjgkkenbenken og elt den lett. Del i 14 like
store emner. Trill hvert emne til en pglse og tvinn dem fra
midten og utover til deigen tvinner seg og skaper en slags
spiral. (Se bilde under). Dytt endene litt under spiralen og
legg pa et bakebrett kledd med bakepapir.



La etterheve under et rent kjgkkenhandkle i ca 40 minutter.

Sett ovnen pa 225 grader.

Bland evt frg sammen i en liten skal. Pensle snurrene med egg
og strg over frg om du vil. Stek midt i ovnen i 15 minutter.
Avkjgl pad rist. SPIS.


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/06/img_9172.jpg

Rask og enkel ostekake med
kirsebartopping


https://bollefrua.no/2016/06/05/rask-og-enkel-ostekake-med-kirsebaertopping/
https://bollefrua.no/2016/06/05/rask-og-enkel-ostekake-med-kirsebaertopping/

Denne ostekaken er sa god at jeg fikk bestilling pa den etter
at jeg sendte med kakerester pa jobben til mannen min! Lite
visste denne kollegaen hvor sabla enkelt det er a lage denne
deilige kaken. Da hadde han nok smelt den sammen helt selv. []
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Du trenger:

200 g digestive kjeks

80 g smeltet smor

300 g Philadelphia ost, naturell

60 g melis

1 ts vaniljeekstrakt

1 ts sitronsaft

finrevet skall av en gkologisk sitron, kun det gule
2,5 dl kremflote

Til topping:

1 glass Lerum kirsebarsylteteoy, du trenger ikke bruke alt



Slik gjegr du:

Knus kjeksen til fine smuler, jeg pleier a ha kjeksen i en
plastpose og denge 1lgs pa dem med en kjevle. Bland
kjekssmulene med smeltet smgr og fordel blandingen i bunnen av
en springform, ca 21 cm. Press smulene ned, slik at de blir en
tett kakebunn.

Finn frem en bolle og visp kremost, melis, vanilje, sitronsaft
og skall sammen. I en annen bolle pisker du flgten, den skal
vere halvstiv og ikke rennende. Vend kremen inn i
osteblandingen, massen vil tykne. Fordel den jevnt over
kjeksbunnen og dekk med feks tinnfolie. Sett til avkjgling 1
kjogleskapet i minimum tre timer og gjerne natten over. Topp
med kirsebarsyltetgy og KOS DEG.




Grove pilzzasnurrer 1 stor
langpanne

Det er sommer og sesong for alle slags avslutninger. Tipper
det slar an med saftige pizzasnurrer som et alternativ til
alle kakene! Jeg bare nevner det. []

Du trenger:

(30 stk)

Til deigen:

4 dl vann, lunkent

3,5 dl sammalt hvete, grov
ca 7 dl siktet hvetemel

1 pose torrgjer


https://bollefrua.no/2016/05/29/grove-pizzasnurrer-i-stor-langpanne/
https://bollefrua.no/2016/05/29/grove-pizzasnurrer-i-stor-langpanne/

2 ss olivenolje

1 ts salt

Til fyllet:

250 g kokt skinke, strimlet
500 g revet hvitost
Tomatsaus:

2 ss olivenolje

400 g hermetiske tomater

3 ss tomatpure

1 stort fedd hvitlek, hakket
1 gulrot, revet

0,5 lok, hakket

0,5 ts torket oregano

0,5 ts torket basilikum

1-2 ss sukker

salt og pepper

2 ts balsamico eddik

Slik lager du sausen:

TIPS: Tomatsaus blir bare bedre jo lenger den far sta under
lokk a putre. Dessuten kan den gjerne lages flere dager i
forveien, bare oppbevar den kaldt. NB. Tomatsaus kan ogsa
fryses.

Varm oljen til litt under middels varme i en kjele og surr
gulrot, hvitlgk og lgk i noen minutter. Ha 1 resten av



ingrediensene til sausen (unntatt sukker, salt og pepper) og
kok opp. La koke sa lenge du har tid, minimum 20 minutter.
Smak til med sukker, salt og pepper. Kjgr glatt med en
stavmikser. Sett sausen til side.

Slik lager du deigen:

Ha alle ingrediensene til deigen i en eltebolle. Elt deigen 1
ca 10 minutter. Deigen skal slippe bollen og ikke vare
klissete. Om deigen virker veldig vat/klissete kan du tilsette
en og en spiseskje siktet hvetemel mens du elter deigen. Pass
pa a ikke bruke for mye mel, det er bedre 3 evt bruke mel nar
du skal kjevle etterpa.

Sett deigen til heving under plast i 60 minutter.
Kle et stekebrett med bakepapir.

Ha deigen pa benken. Kna den lett og del den i to like store
deler. Kjevle den ene delen til et rektangel, ca 25x35 cm. Bre
noen spiseskjeer tomatsaus utover leiven og strg over
halvparten av skinken og nesten halvparten av osten. (Greit a
spare litt til toppen av snurrene).

Rull leiven tett sammen fra langsiden slik at du far en pglse.

Skjer pglsen i tre like store deler. Del sa hver del i 5
skiver. Det er ikke sa& farlig om skivene er litt ujevne i
sterrelsen, men forsgk & lage dem like store. Legg skivene med
snittsiden opp pa stekebrettet. Press dem litt ned med handen
din.

Gjenta med den andre delen av deigen.

Du skal tilslutt ha fem rader med seks pizzasnurrer i hver rad
pa stekebrettet, sa de skal ligge ganske tett. Nar de ligger
sa tett, “hjelper” de hverandre opp mens de hever.

Qo Qo

La etterheve i 30 minutter under et rent kjgkkenhandkle. Sett
ovnen pa 225 grader. Strg over resten av osten. Stek midt i



ovnen i 15-16 minutter, eller til de har en hul lyd nar du
banker pa dem. Avkjgl pad rist. NB. Det kan vare at de ma
avkjole pad bakepapiret oppa risten da det kan vare litt
vanskelig & fjerne papiret pga den smeltede osten.

Det kan vare litt vanskelig & lgsne bollene fra hverandre.
Bruk evt en kniv til a skjare dem lgs.

KOS DEG.

Pai med choritzo, brokkoli og
fetaost


https://bollefrua.no/2016/05/24/pai-med-choritzo-brokkoli-og-fetaost/
https://bollefrua.no/2016/05/24/pai-med-choritzo-brokkoli-og-fetaost/

Vet du hva? Jeg elsker pail!

0g hver gang jeg lager pai, tenker jeg: Hvorfor lager jeg ikke
dette oftere?

0g hver gang jeg koser meg med pairester til lunsj, tenker
jeg: Hvorfor lagde jeg ikke mer?

Vet du hva? Denne paien ble sinnsykt god. Du ma lage den!

0g hver gang du lager den, kommer du til & tenke: Hvorfor gj@r
jeg ikke som Bollefrua sier litt oftere? []

Du trenger:
Til bunnen:
150 g smor
200 g hvetemel

2 ss 1iskaldt vann



Til fyllet:

100 g fetaost, 1 terninger

150 brokkoli, i sma buketter
80 g choritzo, skivet/strimlet
1 lpk, finhakket

1 varlgk, skivet

100 g Jarlsberg, revet

1 fedd hvitlek, finhakket

salt og pepper

3 egg

3 dl flote
Slik lager du bunnen:

Lag deigen ved & ha alle ingredienser i en foodprosessor og
kjgr til deigen samler seg evt at du klarer & klemme smulene
sammen med hendene til en deig. OBS viktig at smgr og vann er
iskaldt! Ha deigen pa benken og dekk den med plast (jeg river
en bregdpose i to i den ene enden slik at jeg far et stort
stykke plast). Kjevle deigen ut til en stor og ganske tynn
leiv, stor nok til at den dekker hele paiformen og rett over
kantene. Plastposetrikset gjgr det mye enklere & kjevle uten
at deigen klistrer seg. Fjern/lgft deigen forsiktig fra benken
og over 1 formen. Dytt deigen godt inn 1 kantene og skjar av
evt overflgdig deig langs kanten. Prikk deigen med en gaffel
og sett hele formen kaldt i 30 minutter.

Sett ovnen pa 200 grader. Ta formen ut av kjegleskapet og dekk
den med tinnfolie. Hell over de tgrre ertene og stek midt 1
ovnen i ca 14 minutter. Ta ut av ovnen og sett til side. Dette
kalles a blindbake paiskallet.



Kok brokkoli i 2 minutter og la renne av i et dgrslag. Stek
choritzo (i eget fett) pa middels varme til den er
gjennomstekt og litt sprg, ta ut av pannen og legg til side.
Surr lgk, hvitlgk og varlgk i fettet som er igjen til det
mykner. Ha fetaost, jarlsberg, choritzo, lgk, brokkoli, varlgk
og hvitlegk i paiskallet. Pisk sammen egg, flgte, en klype salt
og litt pepper. Hell/fordel over 1 paiskallet og stek videre 1
ovnen (pa 200 grader) i ca 30 minutter. SPIS eller avkjgl og
sett kaldt til du @nsker & servere den (gjerne til dagen
etter). Pai kan ogsa fryses. Lunk den gjerne fgr den serveres.

Rabarbrakake med vaniljekrem
— | ~

Har du rabarbra? Kjenner du noen som har rabarbra? Eller vet
du om et sted du kan rappe rabarbra? Da md du bake denne myke,


https://bollefrua.no/2016/05/22/rabarbrakake-med-vaniljekrem/

saftige og super vaniljete rabarbrakaken! 0g hvis svaret pa
alle spgrsmalene ovenfor er nei, kan du bytte ut rabarbra med
eple. Blir sabla godt uansett! [

Du trenger:

200 g mykt smar

1,2 dl sukker

2 egg

3 dl siktet hvetemel

1 ts bakepulver

40 g vaniljesauspulver

1-2 stilker rabarbra, i tynne skiver

smeltet smor, sukker og kanel til toppen

ca 2 dl vaniljekrem (kjop ferdig eller bruk oppskrift under)
Vaniljekrem:

2 dl melk

1 dl flegte

3 Ss sukker

1 ts vaniljesukker med vanilje eller fro fra en vaniljestang
1 ss potetmel

2 eggeplommer

Slik lager du vaniljekrem:

Ha alle ingrediensene 1 en liten kjele og varm opp til
kokepunktet mens du rgrer/visper konstant. Blandingen skal
ikke koke, men vil tykne like under kokepunktet. Hell kremen



over i en bolle og dekk med plast tett inntil kremen for 3
hindre snerk. Avkjgl i kjgleskap. Du kan gjerne lage kremen
dagen for.

Slik lager du kaken:
Sett ovnen pa 170 grader.

Ha bakepapir i bunnen og smgr kantene i en form som er ca 21cm
1 diameter. Pisk smgr og sukker hvitt. Pisk inn ett og ett
egg. Rgr inn mel, bakepulver og vaniljesauspulver. Bre
halvparten av deigen i bunnen av formen. Smgr et lag med
vaniljekrem over deigen. Fordel resten av deigen over
vaniljekremen og legg over rabarbrabiter pa toppen. Pensle med
litt smeltet smgr og strg over sukker og kanel. Stek midt 1
ovnen i 60 minutter. Avkjel kaken i formen pa rist. Serveres
som den er eller med litt god is. KOS DEG.




Bollekake 1 langpanne med
vaniljekrem og bar

Sola skinner, det er sgndag, det er pinse. Ute danser vinden
med slgret til Bjerkene og det lukter himmelsk av nyslatt
gress. Alt ligger til rette for en nydelig maidag, men det er
ett problem. Meg. Jeg er et drog, en slapp strek, en energilgs
og grinete frue som helst vil pakkes inn i dyna som en innbakt
burrito. Det er helt tullete og veldig upraktisk, men helt
sant. Men i stedet for a irritere meg over at jeg er sliten,
hisse meg opp over andres vellykkede utendgrsbilder pa
Facebook eller prgve 3 ta meg sammen, har jeg bestemt meg for
a gi etter. Jeg skal vare inne. Jeg skal vare sliten. Jeg skal
tenne lys og spise bollekake og late som om det er november.


https://bollefrua.no/2016/05/14/bollekake-i-langpanne-med-vaniljekrem-og-baer/
https://bollefrua.no/2016/05/14/bollekake-i-langpanne-med-vaniljekrem-og-baer/

Bare sa du vet det.

Denne nydelige bollekaken eller “bollefoccacia”, med
vaniljekrem og bar, har jeg funnet hos min megaflinke
bloggekollega, Elin fra bloggen krem.no. Du kan sjekke ut den
flotte bloggen til Elin her.

Du trenger:
(en stor langpanne ca 28x40cm)

500 g siktet hvetemel

1 dl sukker

25 g fersk gjer eller ca en halv pakke torrgjaer

3 dl melk, du kan lunke den litt om du vil, men den ma ikke
vere varm

75 g smar, smeltet

2 ts kardemomme

1 egg

ca en halv pakke ferdig vaniljekrem
ca 2 dl frosne eller ferske blabar og/eller bringebar
evt perlesukker og melisglasur til pynt

Ha alle ingrediensene i en eltebolle, hvis du lunker litt pa
melken gar heveprossesen litt fortere. Elt deigen i 7-8
minutter og la heve under plast i ca en time (eller til dobbel
stgrrelse).

Smgr en langpanne og/eller ha i bakepapir som du ogsa smgrer.
Press den ferdig hevede deigen jevnt utover i langpannen. Lag
hull i deigen med fingrene dine og la deigen heve tildekket 1
30 minutter. Trykk ned hullene i deigen og fordel vaniljekrem
og bar utover. Ikke ga bananas med bar og krem, da kan kaken
bli for fuktig. La heve i nye 30 minutter. Sett ovnen pa 220
grader, vanlig over- og undervarme. Stek pa nederste rille i
10-15 minutter. Kaken er ferdig nar den er gyllen og har en
hul lyd nar du banker pad den. Avkjgl pad rist hvis du har brukt


http://www.krem.no/hjem/bollefocaccia-med-vaniljekrem-og-blabaer

bakepapir, ellers i formen pa rist. KOS DEG.

Luftig brgd med Hapa, kanel
og crumbletopping!

ANNONSE


https://bollefrua.no/2016/05/04/luftig-brod-med-hapa-kanel-og-crumbletopping/
https://bollefrua.no/2016/05/04/luftig-brod-med-hapa-kanel-og-crumbletopping/

Har du noen gang opplevd det fgr? At en lukt, lyd eller et
sted gyeblikkelig river deg med til en hendelse, en annen tid
eller sinnstemning? Jeg har det sann hele tiden. Jeg kan sitte
i bilen og ane fred og ingen fare og sa BAM! En gammel slager
spilles pa radioen og jeg er 15 ar igjen, med stdllugg (les:
lugg som star rett opp stiv av harspray), altfor korte bukser
og uhemmet gauler jeg hele sangteksten (som jeg ikke ante at
jeg fortsatt kunne utenat) til mine barns store gremmelse.
Eller hva med lukten av hav og nyslatt gress som umiddelbart
frembringer fglelsen av fgrste sommerferiedag og bare fgtter?

Det samme skjer nar jeg hgrer bestemte ord. Da smeller
assosiasjoner inn 1 hjernen min som fargesprakende
nyttarsraketter! Sier for eksempel noen “Hapa”, tenker jeg
alltid pa den reklamen med en dame som roper: “NYBAKT BR@D MED
HAPA!” (Selv tonefallet inni hjernen min er identisk). S& nar
jeg fikk i oppdrag av Kavli om a lage en oppskrift med dette
palegget, som jeg alltid spiste som barn (og som fortsatt
havner pad bregdskiven), var det helt naturlig & lage nettopp



det. Et nybakt brgd med crumbletopping og Hapd og kanel i
svingene. Kjempe godt! []






Du trenger:

(Ett brgd)

ca 5,5 dl hvetemel
0,5 dl sukker

0,75 dl melk

0,5 dl vann

55 gram smeltet smor
0,5 pakke torrgjer

2 egq

0,5 ts salt
Fyll:

ca 0,5 glass Hapa

1 ts kanel

Crumbletopping:

0,5 dl mel

0,25 dl sukker

1 ss havregryn

0,25 dl hakkede hasselngtter

30 g kaldt meierismgr i1 terninger

0.25 ts havsalt

1 sammenvispet egg til pensling

Slik gjer du:



Finn frem en brgdform som rommer 1,5 liter, min form mdler
11x31x6,5 cm. Smgr formen med smeltet smgr og kle den sa med
bakepapir. Smgret gjegr at papiret fester seg tett inntil
formen.

Smelt smgret pa lav varme og ha i melken og vannet. Sjekk
temperaturen pad vasken med fingeren din. Den skal kjennes
lunken. Virker den varm, lar du den avkjgle seg litt fgrst. Ha
sa alle ingrediensene til deigen i en eltebolle med vasken og
elt i ca fem minutter. Legg deigen til heving i1 en bolle
dekket med plast, den skal heve til dobbel stgrrelse, ca 1
time.

Ha deigen pd benken med 1litt mel. Kjevle deigen til et
rektangel pa ca 50x30 cm, pregv a fa deigen til & ikke klistre
seg til underlaget uten & bruke for mye mel. Smgr Hapa utover
deigen i et jevnt lag. Strg over kanel. Rull leiven sammen
fra den korteste siden sa du far en tett pglse. Legg pglsen
over i brgdformen og la heve under plast i ca 40 minutter.

I mellomtiden lager du toppingen:

Ha sukker, salt og mel i en skal og smuldre det kalde smgret
ned i melblandingen til alt har en smulete konsistens. Bland

inn ngtter og havregryn og sett i kjgleskapet mens brgdet
hever.

Sett ovnen pa 175 grader.

Nar brgdet er ferdig hevet, pensler du det med egg og
dytter/stragr et jevnt lag med crumble pa toppen og siden av
bregdet. Klapp forsiktig toppingen inntil brgdet sa det fester
seg.

Stek brgdet midt i ovnen 1 ca 35 minutter. Brgdet er ferdig
nar det er gyllent og har en hul lyd nar du banker pa det.

Left/tipp forsiktig ut av formen og over pa en rist og la det
avkjgles der. Skjar deg tykke skiver nybaktbrgd med Hapa og



KOS DEG.

Hvis du vil ha flere oppskrifter med Hapa, finner du det her:
http://www.kavli.no/hapakonkurranse

Der kan du ogsa lese mer om en spennende bakekonkurranse hvor
du kan vinne en KitchenAid-maskin!


http://www.kavli.no/hapakonkurranse




Lune muffins med bringebzr og

hvit sjokolade


https://bollefrua.no/2016/05/03/lune-muffins-med-bringebaer-og-hvit-sjokolade/
https://bollefrua.no/2016/05/03/lune-muffins-med-bringebaer-og-hvit-sjokolade/




Hvilken dag det er i dag? Det er en vare inne sa mye du orker
dag! En gsende regnvaersdag, se pa darlig TV-serie dag og veare
takknemlig for alt og ingenting dag. En brette alle klarne
dag, drikke for mye kaffe dag og tenne alle stearinlys dag. En
hgre pa jazz dag, ga rundt i pysj dag og kose med baby dag. Og
bake muffins dag! 0g smake mye pa rgren dag! 0g spise dem
fortsatt varme dag! 0g spise altfor mange muffins dag! Og
absolutt ikke angre dag. Det er en slik dag.

Hvis du lurte. []
Du trenger:
(ca 20 stk)
125 g mykt smor

125 g sukker

3 egg
2,5 dl melk

300 g siktet hvetemel

2 ts bakepulver

75 g hvit sjokolade, finhakket

frosne bringeber, ca 3 til hver muffins (ca 200-300 g)
perlesukker (kan slgyfes)

Sett ovnen pa 200 grader.

Ha papirformer i muffinsbrett.

Pisk smgr og sukker hvitt og pisk sa inn ett og ett eqg.

Bland mel og bakepulver og tilsett mel og melk vekselvis i sma
mengder. Rgr/pisk mellom hver gang du tilsetter melk eller
mel. Begynn og avslutt med mel.



Vend tilslutt inn sjokoladen.

Fordel rgren i formene, ca 3/4 dels fulle. Dytt omtrent tre
bringebar i hver form og strg over perlesukker. Stek midt 1
ovnen 1 15 minutter. Lgft forsiktig de ferdig stekte

muffinsene ut av brettet og la avkjgle (hvis du klarer) pa
rist. KOS DEG.






Fylt buffetbred med skinke,
soltgrket tomat og mozzarella

Hvis du kjenner meg, sa vet du det: Jeg er en hund etter
hgytider. 0g 17.mai? 17.mai gleder jeg meg til hele aret.
Tradisjonen tro serverer jeg koldtbord pad ettermiddagen, sa na
har jeg begynt a fylle fryseren med godsaker. Dette brgdet
egner seg like bra til fest og konfirmasjon eller som tilbehgr
til salat eller suppe. Anbefales!

Du trenger:
(et stort bred)

25 gram fersk gj®r/0,5 pose torrgjer


https://bollefrua.no/2016/05/01/fylt-buffetbrod-med-skinke-soltorket-tomat-og-mozzarella/
https://bollefrua.no/2016/05/01/fylt-buffetbrod-med-skinke-soltorket-tomat-og-mozzarella/

3 dl lunkent vann

1 ss flytende honning

2 ss olivenolje

1 ts salt

ca 7 — 8 dl hvetemel

Fyll:

200 gram mozzarella, revet

200 gram rgkt skinke, 1 strimler
ett lite glass marinerte soltgrkede (cherry)tomater
fersk oregano, en liten handfull
frisk basilikum, en liten handfull

ca 1 ts torket oregano




Begynn med & smuldre gj®r i en bakebolle (jeg bruker
kjgkkenmaskin) og rgr den ut i vannet. Tilsett honning, salt
og olje og rgr rundt. Sa& tilsetter du mel mens eltekloa gar
rundt til deigen slipper bollen eller ikke er for klissete.
Det er aldri bra med for mye mel, men du skal kunne kjevle
den, sa den ma kunne samarbeide. Hev deigen i 40 — 50 minutter
under plast, ha deigen pa kjokkenbenken (bruk litt mel) og
kjelve sd ut til et rektangel, deigen skal vare ca 1 cm tykk.
Fordel skinke, ost, tomat og urter over deigen. Rull deigen pa
langs til en pglse. Form til en runding og knip endene godt
sammen. Legg med skjgten ned pa et bakepapirkledd stekebrett
og dekk med et rent handkle. La etterheve ca 40 minutter og
sett ovnen pa 250 grader. Nar brgdet er ferdig hevet, setter
du det midt i ovnen og skrur varmen ned til 200 grader. La
steke 1 28-30 minutter eller til det er gyllent og har en hul
lyd nar du banker pa det. Avkjel pa rist. KOS DEG.

NB! EN PRAKTISK BESKJED: ALLE MINE E-POST-FOLGERE BLE
DESSVERRE SLETTET I FORBINDELSE MED NY NETTSIDE, SR REGISTRER
DEG PA NYTT DERSOM DU @NSKER MINE OPPSKRIFTER RETT I
INNBOKSEN. [J



Sitronkake alla the
Hummingbird Bakery


https://bollefrua.no/2016/04/28/sitronkake-alla-the-hummingbird-bakery/
https://bollefrua.no/2016/04/28/sitronkake-alla-the-hummingbird-bakery/

Det er torsdag, det er kveld, det er april. Ute klamrer
fortsatt dagslyset seg fast i trarne, men ma snart vike for
det varmyke mgrket. Enna ligger arstiden pa vippen, enna
vingler varen i det magiske tomrommet hvor alt bare er knopper
og lgfter om sommer, fgr den bryter ut i all sin prakt. Jeg
elsker disse fa dagene, hvor forventningene feier over meg og
det er sd mye a se frem til. Men bjgrka utenfor vinduet mitt
kommer ikke til & vente mer, den er klar for fest og er
sprekkeferdig over a vise frem sin nye, grgnne kjole.

0g jeg har bakt den perfekte kaken for de tidlige vardagene.
En frisk og syrlig formkake, men fortsatt trygg og myk og
saftig — det perfekte fglge til en kopp varm te.

Du trenger:
Til kaken:

320 g sukker

3 eqgqg



revet skall av 2 gpkoligske sitroner
350 g hvetemel

1,5 ts bakepulver

0,5 ts salt

2,5 dl melk

0,5 ts vaniljeekstrakt

200 g smeltet meierismgr
Sitronsirup:

saft av 1 gkologisk sitron

50 g sukker

=1 dl vann

Kle en brgdform pa ca 23x13 cm med bakepapir og sett til side.
Sett ovnen pa 170 grader.

Pisk sukker, sitronskall og egg til eggedosis, smelt smgret.
Bland hvetemel, salt og bakepulver og sikt i en bolle. Rgr
sammen melk og vanilje i en annen.

Ha en tredjedel av melblandingen i eggedosisen og pisk godt
sammen. Tilsett sa en tredjedel av melken og bland igjen.
Gjenta denne prosessen to ganger til. Hell tilslutt i det
smeltede smgret og pisk 1 noen minutter til.

Hell rgren i formen og stek midt i ovnen i ca 1 time og 30
minutter.

Mens kaken steker, lager du sirup.

Ha alle ingrediensene i en liten kjele og kok opp pa lav
varme. Skru opp varmen litt og la koke til vaesken er redusert



til ca halv mengde og har en sirupsaktig konsistens.

Nar kaken er ferdig stekt (stikk en tannpirker i den, om den
kommer ut “terr” er kaken ferdig) fordeler du sirupen over den
varme kaken med en skje. La avkjgle litt i formen, fgr du
lgfter over pa rist. KOS DEG.

NB! EN PRAKTISK BESKJED: ALLE MINE E-POST-FOLGERE BLE
DESSVERRE SLETTET I FORBINDELSE MED NY NETTSIDE, SR REGISTRER
DEG PA NYTT OM DU @NSKER MINE OPPSKRIFTER RETT I INNBOKSEN. []

Halvgrovt brytebrgd 1
langpanne



https://bollefrua.no/2016/04/24/halvgrovt-brytebrod-i-langpanne/
https://bollefrua.no/2016/04/24/halvgrovt-brytebrod-i-langpanne/

Noen ganger baker jeg noe jeg blir ekstra forngyd med og da
foler jeg meg s& flink og glad. 0g flink og glad kjennes godt,
det! Dette fantastisk gode brytebrgdet er akkurat en slik
innertier. Et garantert vellykket, garantert mestringsfglelse,
garantert superlett & fd til. 0g den velsmakende baksten er
like god dagen etterpa, men kan selvfglgelig fryses. Vil du
fgle deg flink og glad? Bak litt, da vel! [J

Du trenger:

(ca 24 stk)

6,5 dl siktet hvetemel
4 dl sammalt spelt

2 dl sammalt rug, fin
5 dl lunkent vann

50 g smeltet meierismagr



1 pose torrgjer
1,5 ts salt

1-2 ss lys sirup
Slik gjer du:

Du trenger en liten langpanne pa ca 28x40 cm. Kle den med
bakepapir.

Ha alle ingrediensene i en eltebolle og elt deigen godt i ca
fem minutter. Det gjgr ingenting at deigen er litt klissete.
La deigen heve under plast 1 ca 50 minutter. Bruk en
slikkepott og tipp deigen over i langpannen. Ha litt mel pa
hendene og klapp deigen jevnt ut 1 formen. Prikk deigen
overalt med en gaffel og bruk en deigskrape eller lignende til
a dele leiven i ca 24 ruter. Etterhev under plast eller rent
handkle i omtrent 30 minutter. Forvarm ovnen til 225 grader.
Stek brgdet midt i ovnen 1 ca 18 minutter, brgdet er ferdig
nar det er gyllent og har en hul lyd nar du banker pad det.
Avkjgl pa rist. KOS DEG.

NB! EN PRAKTISK BESKJED: ALLE MINE E-POST-FOLGERE BLE
DESSVERRE SLETTET I FORBINDELSE MED NY NETTSIDE, SR REGISTRER
DEG PA NYTT OM DU @NSKER MINE OPPSKRIFTER RETT I INNBOKSEN. []



Uimotstaelig god
sjokolademoussekake med
browniebunn og bringebar


https://bollefrua.no/2016/04/19/uimotstaelig-god-sjokolademoussekake-med-browniebunn-og-bringebaer/
https://bollefrua.no/2016/04/19/uimotstaelig-god-sjokolademoussekake-med-browniebunn-og-bringebaer/
https://bollefrua.no/2016/04/19/uimotstaelig-god-sjokolademoussekake-med-browniebunn-og-bringebaer/

Dette fgles som et av de innleggene hvor jeg har lyst til 3
rope: “UIMOTSTAELIG GOD SJOKOLADEMOUSSEKAKE MED BROWNIEBUNN 0G
BRINGEBAR! NEED I SAY MORE?"”

0g trenger jeg egentlig si mer? Jo, forresten! En ting til.
Den er ganske enkel & lage o0gsa. []



Du trenger:

Til bunnen:

2 egg

1,5 dl sukker

100 g smeltet meierismor

0,75 dl kakao

0,25 ts salt

1 tsk bakpulver

1,5 dl siktet hvetemel

1,5 dl frosne bringebar, knust lett i en brodpose med feks
kjevle

Til sjokolademoussen:
1,5 dl kremflgte
150 g 70% sjokolade, hakket

100 g Dronningsjokolade, hakket

0,5 dl sukker

éen



0,5 dl vann
3 eggeplommer
3,5 dl kremflgte, pisket (ikke stivpisket)

Til pynt:
1 dobbel Daim, hakket

Slik lager du bunnen:

Sett ovnen pa 200 grader. Finn frem en 20 cm bred springform
og kle den med bakepapir i bunn. Smgr kantene og dekk de ogsa
med bakepapirstrimler som stikker 1litt over kanten av formen.
(Smgret gjor at papiret fester seg). Pisk sa egg og sukker
luftig. Tilsett smeltet smgr og kakao. Bland sammen mel,
bakepulver og salt og tilsett dette i egg-blandingen. Rgr
sammen til en glatt rgre. Hell rgren i1 formen og hell over
frosne bringebar. Stek midt i ovnen 1 ca 27 minutter. Avkjgl 1
formen pa rist.

Slik lager du moussen:



Ha den hakkede sjokoladen i en skal. Kok opp fe@rste mengde
flogte og hell over sjokoladen. La std et par minutter far du
rgren sjokoladen og flgten sammen til en glatt og blank krem.

Pisk andre mengde flgte halvstiv.

Ha eggeplommene i en liten skal og finn frem en elektrisk
handvisp.

Kok opp vann og sukker og dra kjelen av platen. Begynn & piske
sukkerblandingen med vispen og hell samtidig i eggeplommer.
Pisk til blandingen blir en kremet eggedosis.

Ha sjokoladekrem og eggedosis over 1 den piskede kremen og
bruk en slikkepott til a forsiktig vende alt sammen til en
glatt mousse. Hell moussen over den avkjglte bunnen og sett
inn i fryseren. La kaken sta & stivne i fryseren i minimum 3-4
timer eller over natten.

La kaken sta i romtemperatur et par timer fgr servering. KOS
DEG.



Oppskriften fant jeg hos “Hembakat”

Kanongod kringle!


https://bollefrua.no/2016/04/17/kanongod-kringle/

Vet du hva jeg sitter her og tenker pa? Nei, selvfglgelig vet
du ikke det. Men det skal jeg jammen fortelle deg! Jeg tenker:
“Hvorfor i1 all verden baker jeg ikke kringle oftere?”. Eller
ber jeg kanskje ga enda lenger? Hvorfor baker ikke verden
kringler oftere!? Det er noe sa sabla trygt og traust over
kringler, en sirkel av luftig gjarbakst og tradisjon, tjukke
skiver av kjarlighet og kanel. 0Ogsa smakte denne sa fantastisk
godt! Det er nesten s& jeg tenker at hadde navnet mitt vert
Kari, sa kunne jeg vart tilbgyelig til & degpe om denne bloggen
til KringleKari! (Na bgr du lage en slik blogg om du leser
dette og heter Kari. Jeg bare nevner det). Men fra spgk til
baking. Bak denne kringlen, sd skjegnner du hva jeg mener.
Kringle er kult. selv om man bare heter Astrid og er en skarve
Bollefrue. []

Du trenger:
Til deigen:

ca 375 g siktet hvetemel



100 g meierismagr

45 g sukker

finrevet skall av ca 0,5 sitron
2,5 dl melk

0,5 pakke gjer (fersk eller torr)
Til fyllet:

2 rause ss mykt meierismgr

2 5SS Sukker

1 toppet ts kanel

ca 4 ss rosiner (kan sloyfes)

ca 25 hasselngtter eller mandler, hakket
sammenvispet egg til pensling

evt perlesukker

Ha alle ingredienser til deigen 1 en eltebolle og elt i ca 5
minutter. Hvis deigen virker svart klissete kan du tilsette en
0og en spiseskje mel til deigen begynner a slippe bollen. la sa
deigen heve under plast i en time.

Ha deigen pa benken og trill til en lang pglse. Klem den litt
flat og kjevle den ca 20 cm bred, slik at du far et langt og
litt smalt rektangel. Rgr sammen smgr, sukker og kanel og bre
utover leiven. Strg over ngtter og rosiner. Rull sammen pa
langsiden til en lang pglse. Del den i to pa langs pa midten
og tvinn de to delene om hverandre. Legg i en sirkel pa et
bakepapirkledd stekebrett og knip endene godt sammen. La heve
under plast i ca 40 minutter. Sett ovnen pad 200 grader. Pensle
med egg og strg over perlesukker. Stek midt i ovnen i ca 25



minutter eller til gyllen og har en hul lyd nar du banker pa
den. Avkjegl pa rist. KOS DEG.




