
Scones med lemoncurd og krem
(til fastelavn)

Kjære verden der ute. Jeg har til informasjon forskanset meg
inne i sofaen i en rød, ny kjole. OG jeg akter ikke å flytte
meg før minst ett av følgende krav blir innfridd:

– at det slutter å snø
– at alle Valentinesprodukter og reklame fjernes fra butikkene
– at sjokolade blir kalorifritt
– fred på jord
– at huset mitt vasker seg selv

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




Og tro ikke at jeg kommer luskende ut med det første heller! I
morgen er det nemlig fastelavn og jeg har tatt en deilig
snarvei og bakt scones. Livet er ofte komplisert, så da er det
fint at noe kan være 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 meierismør, i terninger
2,75 dl melk
melk, til pensling
perlesukker (kan sløyfes)

pisket krem og lemoncurd, til servering



Slik gjør du:

Sett ovnen på 210 grader, over- og undervarme.

Kle et stekebrett med bakepapir.

Ha alle ingrediensene unntatt melken i en foodprosessor og
kjør til en kornete masse. Alternativt kan du blande det tørre
og smuldre inn smøret i melblandingen med fingrene dine. Spe
med melk til deigen samler seg. Ha litt mel på kjøkkenbenken
og tipp deigen oppå. 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  på  stekebrettet.  Jeg  fikk  12
stykker. Pensle med melk og strø øver perlesukker. Stek midt i
ovnen i 12 minutter eller til sconsene er litt gylne og får en
hul lyd når du banker på dem. Avkjøl på rist.

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

Kos deg.



 

Seig  sjokoladekake  med
oreokjeks

https://bollefrua.no/2017/11/12/seig-sjokoladekake-med-oreokjeks/
https://bollefrua.no/2017/11/12/seig-sjokoladekake-med-oreokjeks/


Livet. Er. Komplisert. Hvert fall mitt liv. Og det går så
altfor fort! Det gjelder å puste inn. Og ut. Og holde fast i
de gode øyeblikkene, tenne stearinlys på de mørke kveldene og
finne en hånd å holde litt i, av og til.

Og dessuten synes jeg ikke man trenger noen anledning til å
bake. Glem farsdag, liksom! Vi burde heller bake mye oftere.
Og jeg elsker når jeg finner oppskrifter som er enkle og
likevel  smaker  himmelsk.  Bare  sjekk  ut  denne  seige
«kladdkakan»  med  oreokjeks!  Røra  lages  i  en  gryte  med  en
sleiv, snakk om minimalt med oppvask.

Livet er komplisert, men baking er enkelt!

God søndag. �



Du trenger:

175 g meierismør
100 g mørk sjokolade, grovhakket
2.5 dl sukker
0,5 dl lys sirup
2 ts vaniljesukker
0,75 dl kakao
1,75 dl siktet hvetemel
3 egg
1 pk oreokjeks (eller 3 forsvant før jeg rakk å bake)

Slik gjør du:

Sett ovnen på 200 grader, over- og undervarme.

Finn frem en kvadratisk eller rund springform på ca 23 cm og
kle den med bakepapir. (Jeg pleier å smøre den først for da
fester papiret seg bedre).



Finn frem en halvstor gryte, du skal blande hele kakerøren i
gryten.

Smelt smøret i gryten. Når smøret er helt smeltet har du i
sjokoladen. Tilsett så sirup, sukker, kakao og vaniljesukker.
Rør rundt til sjokoladen har smeltet og du har en glatt røre.
Ha i egg og mel og rør igjen til alt er blandet.

Ha røren i kakeformen og bre den jevnt. Del kjeksen i to med
en skarp kniv. Stikk kjeksene ned i kakerøren med «snittsiden»
opp. Eventuelle knuste biter strør du bare over tilslutt.

Stek kaken midt i ovnen i 25-27 minutter. Min var perfekt
etter 27.

Avkjøl og skjær i biter.

Kos deg.

Oppskriften fant jeg hos “Hembakat”



Grove, sukkerfrie müsliscones
ANNONSE

Hverdagsmat? Hva er egentlig hverdagsmat? Jo! Det er den enkle
og raske middagen du serverer før barna fyker på trening. Det
er  de  grove  vaflene  du  serverer  til  kvelds.  Det  er
ostesmørbrødet du serverer på trappa fordi toåringen er for
opptatt med sparkesykkelen til å komme inn og spise. OG det er
de sukkerfrie müslisconsene du tar med deg i hånda en tidlig
morgen eller nyter med hjemmelaget syltetøy i ro og fred. �

https://bollefrua.no/2017/10/30/grove-sukkerfrie-musliscones/


 

Du trenger:
(8 stk)

3 dl siktet hvetemel

1 dl sammalt speltmel (evt hvete)
3 ss Natreen strø
50 g kaldt meierismør, i terninger
2 ts bakepulver
1 dl sukkerfri müsli, jeg liker
0,5 dl rosiner
1 dl hakkede valnøtter, kan sløyfes
1,5 dl melk

sammenpisket egg, til pensling (kan sløyfes)

Slik gjør du:
Sett ovnen på 250 grader, over og undervarme.

Finn frem et muffinsbrett og smør åtte av formene med smeltet
smør.

https://www.natreen.no/


Ha  mel,  bakepulver  og  Natreen  i  en  bakebolle.  Rør  raskt
sammen.  Tilsett  smør  i  terninger  og  bruk  fingrene  til  å
smuldre smøret inn i melblandingen. Bland inn müsli, nøtter og
rosiner og hell tilslutt i melk. Rør bare til alt såvidt er
blandet. Ha bittelitt mel på benken. Tipp deigen oppå melet og
form til en pølse. Del i åtte like store emner. Form til
boller  som  du  legger  i  de  smurte  muffinsformene.  Pensle
eventuelt med litt egg før du steker dem midt i ovnen i ca 10
minutter eller til de er gylne og får en hul lyd når du banker
på dem.

Avkjøl litt før du spiser dem som de er, eller kanskje med
litt smør og syltetøy?

Kos deg.

https://www.natreen.no/


Eltefrie  rundstykker,  barnas
favorittfrokost

Dette  var  frokosten  vår  i  dag.  Barna  mine  elsker  disse
rundstykkene som er verdens enkleste å lage! Du må bare huske
å røre sammen deigen kvelden før du skal spise dem. �

Du trenger:

ca 11 stk

500 g siktet hvetemel, jeg brukte økologisk

4 dl kaldt vann

2 ts salt

0,25 ts tørrgjær

https://bollefrua.no/2017/10/29/eltefrie-rundstykker-barnas-favorittfrokost/
https://bollefrua.no/2017/10/29/eltefrie-rundstykker-barnas-favorittfrokost/


mykt meierismør til å smøre formene med

1 sammenvispet egg, til pensling

11 muffins silikonformer store eller muffinsformbrett

Slik gjør du:

Kvelden før du vil steke disse rører du sammen mel, vann, gjær
og salt i en bakebolle. Her kreves det ingen elting, bare sørg
for at alt er blandet. Dekk bollen med plast og la den stå
slik på kjøkkenbenken natten over. Neste morgen smører du
silikonformene (NB om du bruker muffinsbrett er det viktig at
du  smører  nøye).  Fordel  deigen  i  formene,  jeg  fyller  dem
halvfulle. Så pensler du dem med egg (dette er strengt tatt
ikke nødvendig, men ser fint ut. Resten av egget bruker jeg
til eggerøre). Sett silikonformene på et stekebrett og sett
midt i ovnen. Ovnen skal være kald. Skru ovnen på 200 grader
og sett nedtelling på mobilen din til 35 minutter. Da skal de
være gylne og ha en hul lyd når du banker på dem. Ta ut av
formene. Avkjøl på rist.

Kos deg.

Oppskriften har jeg fra min superflinke bloggkollega, Mat på
bordet 

http://www.matpaabordet.no
http://www.matpaabordet.no


Saftig speltbrød i langpanne

https://bollefrua.no/2017/10/15/saftig-speltbrod-i-langpanne/


I  dag  vil  jeg  si  noe  om  flokken  min.  For  jeg  kan  som
alenemamma til tre bare erkjenne: jeg hadde vært fortapt uten
en flokk.

Hvem skulle lånt meg gjær når jeg går tom? Eller delt skruer
og verktøy og en hjelpende hånd? Hvem ville lekt med Iben når
jeg vasker huset eller passet barna når jeg må puste litt?
Hvem hadde tatt vare på gutta mine når jeg er travel og hørt
på meg når jeg er trist?

Kjære flokk, dere vet hvem dere er. Og jeg er evig takknemlig.

Og mens vi snakker om flokk! Dette saftige brytebrødet er
enkelt å lage og metter mange. Anbefales!

Du trenger:

2,5 dl melk
2,5 dl vann
50 g gjær



2 ts salt
1 msk honning

1 ss appelsinjuice
9 dl siktet speltmel

3 dl sammalt speltmel

smeltet meierismør til å smøre langpannen

Slik gjør du:

Ha melk og vann i en gryte og varm forsikyig opp til det er
lunkent/fingervarmt. Ha væsken over i en eltebolle og tilsett
gjær, honning, salt og appelsinjuice. Ha i melet og elt deigen
i tre til fire minutter. Deigen er ganske løs og klissete.
Dekk bakebollen med et håndkle og la heve i ca 30-40 minutter.
Sett ovnen på 225 grader, over- og undervarme. Finn frem en
langpanne  på  30×40  cm  og  smør  bunn  og  kanter  raust  med
meierismør. Tipp den hevede deigen oppi og klapp den jevnt
utover med hendene dine. Et tips er å ta litt olje på henda
først. Dekk langpannen med et håndkle og la etterheve i 30
minutter. Dypp en deigskrape i litt olje og tur opp stykker,
NB dytt den nesten igjennom deigen, men ikke helt igjennom.
Strø over litt mel om du vil. Stek brødet midt i ovnen i ca 17
minutter eller til brødet er gyllent og har en hul lyd når du
banker på det. Ha brødet over på en rist og la det avkjøle
der. Bryt av en bit og spis det med smør og brunost.

Kos deg. �

ps. Dette brødet kan fint fryses.



 

Sukkerfritt  blåbærsyltetøy
med nystekte lapper
ANNONSE

https://bollefrua.no/2017/08/28/sukkerfritt-blabaersyltetoy-med-nystekte-lapper/
https://bollefrua.no/2017/08/28/sukkerfritt-blabaersyltetoy-med-nystekte-lapper/


 

Sommerferien er over og det er hverdag. Jeg elsker ferie, men
er blant dem som setter pris på hverdagens rytme og rutiner.
Mine beste triks er å forsøke å gjøre livet så enkelt og
knirkefritt som mulig OG prøve å gjøre noe hyggelig hver dag.
Men etter feriens kulinariske utskeielser, synes jeg det er
fint  å  kunne  kose  seg  med  noe  som  ikke  sprenger
kaloribudsjettet  for  de  neste  to  ukene.  Min  nye
hverdagsfavoritt  er  derfor  dette  fantastisk  gode
blåbærsyltetøyet med et hint av vanilje, helt uten sukker. Her
i huset går vi litt lei av brød innimellom, så halvgrove
lapper laget med Natreen er perfekt lunsj eller kveldsmat. �

https://www.natreen.no/


 

Du trenger:



Til syltetøyet:

1 kg blåbær
22 g Certo syltepulver (1/2 pose)
1,75 dl Natreen strø
3 ts vaniljesukker (kan sløyfes)

Til lappene:

4 dl siktet hvetemel
1 dl sammalt rug, grov
7,5 dl kefir eller skummet kulturmelk
3-4 ss Natreen strø
1 ss natron
0,5 ts salt

litt smeltet smør til steking

 

Slik gjør du:

Ha blåbærene i en gryte og varm opp mens du knuser bærene litt
med en sleiv eller lignende. La bærene koke opp og putre to
minutter. Dra gryten til side. Bland Certo, vaniljesukker og
Natreen i en liten bolle og hell over blåbærene. Rør godt. La
syltetøyet  avkjøle  helt  før  du  har  det  over  i  egnede
beholdere.

https://www.natreen.no/
https://www.natreen.no/


Ha mel, kefir/kulturmelk, natron, salt og Natreen en bolle og
rør godt. La svelle i 20 minutter. Pisk så egget luftig og
vend inn i røra. Sett en slipp-lett stekepanne på middels
varme og pensle med litt smør. Ha litt røre (omtrent 3-4 ss) i
pannen, jeg steker to om gangen, og stek dem til det begynner
å boble små luftbobler. Dette tar ikke lang tid! Snu så og
stek et lite minutt på andre siden. Avkjøl på rist.





Nytes med deilig blåbærsyltetøy!

Kos deg.

Saftig blåbærkake med kokos

https://bollefrua.no/2017/08/20/saftig-blabaerkake-med-kokos/


Her får du oppskrift på en nydelig blåbærkake som virkelig
fikk ben å gå på da jeg serverte den i sommer. Ha en fin uke!
�



Du trenger:

Til deigen:
75 g smør

3 egg

2 dl sukker

3 dl hvetemel

2 tsk bakepulver

2 tsk vaniljesukker

1,5 dl melk

Til fyllet:
1 dl kremfløte

1 egg



0,5 dl sukker

2 dl kokos

3 dl blåbær

 

Slik lager du deigen:

Sett  ovnen  på  175  grader.  Kle  bunnen  av  en  springform
(24-26cm) med bakepapir og smør kantene. Sett til side.

Smelt smøret på lav varme.

Pisk  egg  og  sukker  luftig  i  en  bolle.  Bland  sammen  mel,
bakepulver og vaniljesukker i en annen bolle. Rør inn mel,
smør og melk vekselvis i eggeblandingen til du har en jevn
røre.

Hell røra over i formen og forstek midt i ovnen i 20 minutter.

Mens kaken steker lager du fyllet:

Pisk kremen luftig. Pisk så egg og sukker sammen og hell over
i kremen sammen med kokos. Bland lett.

Etter 20 minutter tar du kaken ut og fordeler blåbærene over
kaken. Topp med kremfyllet i et jevnt lag.

Stek kaken videre (fortsatt på 175 grader) i 20 nye minutter.

Avkjøl kaken på rist.

Kos deg.



Oppskriften fant jeg hos Hembakat.

Bakte poteter med cheddarost,
bacon og vårløk

https://bollefrua.no/2017/08/13/bakte-poteter-med-cheddarost-bacon-og-varlok/
https://bollefrua.no/2017/08/13/bakte-poteter-med-cheddarost-bacon-og-varlok/


 

Det er morgen, det er sommer, det er fri. Jeg ligger i sengen
og lytter til lyder av ferie. Kaffetrakteren som sto først
opp, vinden som hvisker til trærne utenfor, sjøen som fortsatt
ligger stille og sover, gjengen med gutter som koser seg i
stua og datteren min som lekes med av en ivrig kusine.

Denne dagen har ingen planer. Den vil ikke bli rammet inn av
matbokser og lekser. Den vil leve sitt eget liv, bestemme over
seg selv og bli det den alltid har drømt om når den blir stor.

Jeg vil huske denne morgenen. Jeg vil spare den i hjertet mitt
og mane den frem når høsten gir meg motgang, når bilen min er
lesset ned av snø og når vintermørket prøver å ta bolig i
sjela mi.

Og om ikke det hjelper skal jeg lage dobbelbakte poteter.
Eller, forresten. Dem skal jeg lage uansett.

Du trenger:



18 små poteter med skall
150 g cheddarost
3 vårløk, finhakket
1 dl lettrømme
6 skiver bacon (150g), sprøstekt
salt og pepper

 

Kle et stekebrett med bakepapir. Legg potetene på brettet.
Bak poteter i en time midt i ovnen på 200 grader. Ta ut av
ovnen og avkjøl lenge nok til at du kan dele potetene på langs
og forsiktig ta ut innmaten i de halve potetene, slik at bare
skallet er igjen. NB. Spar på innmaten i en bolle. Legg de
halve potetskallene tilbake på stekebrettet. Mos potetinnmaten
i bollen med en gaffel og rør inn bacon, ost, rømme og vårløk.
Smak  til  med  salt  og  pepper.  Fyll  røren  tilbake  opp  i
potetskallene. En toppet teskje i hver, ca. Sett de ferdig
fylte  skallene  tilbake  i  ovnen  og  etterstek  i  ca  10-15
minutter eller til osten er smeltet og potetene er litt gylne
på toppen. Avkjøl litt før du spiser dem.

Kos deg.



Innbakte  pølser  med  ost  og
butterdeig

https://bollefrua.no/2017/06/18/innbakte-polser-med-ost-og-butterdeig/
https://bollefrua.no/2017/06/18/innbakte-polser-med-ost-og-butterdeig/


 

Vet du hva? Jeg er litt lat. Litt bedagelig anlagt er kanskje
en penere innpakning? Uansett. Litt lat, men jeg elsker å
imponere og glede andre. Derfor er det ingenting som er bedre
enn enkel og smakfull mat man kan servere til noen man liker
godt. Særlig på dager som dette: varme, sol og lyse netter.
Dette er dessuten superpopulært blant barna også. OG egner seg
godt som en tapas rett. Latskapen lenge leve ass!

Du trenger:

(20 stk)

10 grillpølser
4 plater butterdeig
20 små osteskiver (kan sløyfes)
1 egg, sammenvispet
sesamfrø



Slik gjør du:

Sett ovnen på 225 grader, vanlig over- og undervarme. Dekk et
stekebrett med bakepapir.
Del pølsene i to.
Tin butterdeigplatene og kjevle dem litt utover. Del hver
plate i fem striper. Legg en oste skive på hver stripe og rull
deigen/osten  rundt  pølsebitene.  Legg  over  på  stekebrettet.
Pensle med egg og strø over sesamfrø. Stek midt i ovnen i ca
10 minutter eller til gylne og sprø. La ligge på brettet et
par minutter før du løfter dem over på rist. Server lune/varme
med litt ketchup.

Kos deg!



Saftig  sjokoladekake  med
stratoskrem

Det er søndag, det er juni og jeg er sliten. For hvem kan sove
i juni?! Hvorfor hvile kroppen når sjelen er lys våken og lett
svevende?! Hvem kan egentlig legge seg når fuglene synger og
lyset er på sitt vakreste?! Ikke jeg. Så jeg skal ikke klage,
ikke  så  veldig  i  allefall.  Dermed  er  strategien  min  de
nærmeste dagene som følger: Å skli gjennom alle avslutninger
med kaffe i den ene hånden og sjokoladekake i den andre. Så
skal jeg heller sove og spise salat i oktober. �

https://bollefrua.no/2017/06/11/saftig-sjokoladekake-med-stratoskrem/
https://bollefrua.no/2017/06/11/saftig-sjokoladekake-med-stratoskrem/




 

Du trenger:

Til kaken:

4 egg

4,5 dl sukker

6 dl hvetemel

3 ts bakepulver

3 ts vaniljesukker

3 ss kakao

250 g smeltet smør, avkjølt

2,5 dl rømme

 

Til stratoskremen:

100 g smør

1 dl fløte

100 g melis

200 g Stratos eller annen melkesjokolade, i biter

Slik gjør du:

Finn frem en liten langpanne, ca 25×35 cm og kle den med
bakepapir.

Sett ovnen på 180 grader.

Smelt smøret på lav varme og la avkjøle litt. Pisk egg og
sukker  til  eggedosis.  Rør  inn  det  smeltede  smøret.  Bland



sammen mel, bakepulver, kakao og vaniljesukker. Ha halvparten
i bollen og rør godt sammen. Ha i halvparten av rømmen og
bland igjen. Gjenta så med mel og tilslutt rømme. Ha røren
over i langpannen og bre i et jevnt lag. Stek midt i ovnen i
17-20 minutter. Stikk en liten trepinne inn i kaken, den er
ferdig når pinnen kommer ut tørr og uten kakedeig som henger
igjen.

Avkjøl kaken i form, på rist.

 

Slik lager du stratoskremen:

Smelt smør i en liten gryte. Ha så i melis og fløte og gi det
hele et oppkok. Ta gryten av varmen og tipp oppi stratos i
biter. Rør rundt helt til sjokoladen er smeltet og du har en
glatt og blank glasur. Bre glasuren/kremen utover kaken. TIPS:
Det kan være lurt å ta en spisepinne eller lignende og stille
hull i hele kaken slik at glasuren renner ned. Pynt med det du
vil.

Kos deg.

 



Luftige  vaniljesnurrer  med
kremost og perlesukker

https://bollefrua.no/2017/05/28/luftige-vaniljesnurrer-med-kremost-og-perlesukker/
https://bollefrua.no/2017/05/28/luftige-vaniljesnurrer-med-kremost-og-perlesukker/


Det er en av de perfekte sommerdagene. Nede på stranden leker
barna. Noen hopper fra brygga. Vannet er kaldt, men ikke verre
enn at de hopper igjen. Rundt omkring ligger solkremer i alle
slags tall og farger. Det er våte håndklær slengt til tørk
over stoler og på svaberget svettes det ut vinter og vin.
Vannmelonen er akkurat så søt og sprø som den bare er når man
er riktig heldig.

Og vi ER riktig heldige i dag. På kannen er det kaffe og noen
serverer saltvann fra en vannkanne og sandkaker ferske fra
fjæra. Det bygges, det hygges, vi sender frisbee og spruter
vann.

Det er nok is, nok tid, godt liv og litt bris. Og akkurat når
ingen trodde livet kunne bli bedre, serverer Bollefrua rykende
ferske vaniljesnurrer.

Spis, drikk, lev. De perfekte sommerdagene må vi ta nesten
vare på. �



Du trenger:

Til deigen:

(12 stk)

1,75 dl melk

0,5 dl vann

0,5 dl mykt smør

ca 7,5-8,5 dl siktet hvetemel

0,5 dl hvitt sukker

1 pose tørrgjær

0,5 ts salt

1 egg



Fyll:

75 g mykt smør

150 g kremost naturell

1 ss vaniljesukker

1,5 dl melis

I tillegg trenger du en ildfast form på 30x20cm, kledd med
bakepapir

Smelt smøret på lav varme. Ha i melken og varm til alt er
lunkent. Ha så 6 dl av melet, sukkeret, gjær og salt i en
eltebolle. Tilsett egg og melk/smør. Bland godt. Spe først i
1,5 dl mel og elt i fem minutter. Ha i litt mer mel om deigen
er veldig klissete, den skal være glatt og ikke tørr. La
deigen heve under plast i omtrent en time. Rør i mellomtiden
sammen ingrediensene til fyllet. Ha deigen på benken og kjevle
den til et rektangel. Smør fyllet utover leiven. Rull til en
pølse på langs og klem kanten sammen så den forsegles. Skjær i
12 like tykke skiver og legg skivene (3×4) i den smurte formen
med snittsiden opp. La etterheve i en time. Sett ovnen på 190
grader, over- og undervarme. Stek i ca 20 minutter til bollene
er gyldne og har en hul lyd når du banker på dem. Løft/hvelv
forsiktig ut av formen. Avkjøl på rist.

Kos deg.



Enkel,  sukkerfri  iskake  med
bringebær og skogsbærtopping
ANNONSE

https://bollefrua.no/2017/05/14/enkel-sukkerfri-iskake-med-bringebaer-og-skogsbaertopping/
https://bollefrua.no/2017/05/14/enkel-sukkerfri-iskake-med-bringebaer-og-skogsbaertopping/


Det nærmer seg 17.mai.  Jeg elsker 17.mai! Og det er tradisjon
at venner og familie samles hjemme hos oss etter barnetoget og
koser seg med koldtbord, pølser, kake og IS. Det er mye godt
man kan servere slike dager, men vi kjenner flere som ikke
tåler gluten og dessuten en som har diabetes. Da er det fint
med smakfulle alternativer som alle kan spise! Denne iskaken
er enkel å lage, sukkerfri og glutenfri. Den er litt hard i
konsistensen og trenger å stå en stund før den kan skjæres i.
Men en deilig og frisk dessertkake som fikk tommel opp fra
naboene som fikk være testpanel. �



Du trenger:

Til isen:

5 eggeplommer
1 dl Natreen strø
5 dl kremfløte
frø fra en vaniljestang
ca 150 g frosne bringebær

Til skogsbærtoppingen:

1 pose frossen skogsbærblanding
ca 15 dråper flytende Natreen, smak deg frem

Pynt:

ca 50 g sukkerfri hvit sjokolade, hakket (kan sløyfes evt
erstattes av annen sjokolade)
evt en håndfull mandelflak, kan sløyfes

https://www.natreen.no/
https://www.natreen.no/


Slik gjør du:

Finn frem en springform, 20 cm i diameter. Kle bunnen med
bakepapir og lag remser som du setter langs kanten av formen.
(Lettere å løsne iskaken og kantene ser finere ut).

Skill eggene (hvitene kan du feks lage en pavlova av) og ha
eggeplommer i en skål. Tilsett Natreen og pisk kraftig. Sett
til  side.  Pisk  krem  og  vaniljefrø  nesten  stiv.  Den  skal
fortsatt ha en kremet konsistens. Bland krem og eggeplommene
sammen. Prøv å ikke røre for hardt, men vend rolig inn med en
slikkepott. Ha tilslutt i frosne bringebær og tipp alt oppi
kakeformen. Jevn toppen forsiktig og sett kaken i fryseren
over natten.

Før servering lager du bærtoppingen. Ha frosne bær i en gryte
og lunk på dem til de ikke lenger er frosne, men slik at mange
av bærene fortsatt holder formen. Ikke rør for mye! Smak til
med flytende Natreen.

https://www.natreen.no/
https://www.natreen.no/


NB. Det er lurt å ta ut kaken minimum 20 minutter før den skal
serveres.

Løsne iskaken fra formen og legg over på fat. Fordel bær og
sjokolade på toppen. Skjær stykker av kaken med en skarp kniv.

Kos deg.

Halvgrovt  hvitløksbrød  med
ost

https://bollefrua.no/2017/05/07/halvgrovt-hvitloksbrod-med-ost/
https://bollefrua.no/2017/05/07/halvgrovt-hvitloksbrod-med-ost/


 

Det er søndag. Igjen. Nok en uke skled gjennom fingrene mine
som sand. Så mye hadde jeg, så mye ga jeg bort, så mye fikk
jeg igjen. Hvor blir tiden av? Sanden renner så raskt gjennom
timeglasset!  Hvordan  rakk  bladene  springe  ut?  Jeg  synes
akkurat jeg vasset i slaps og snø. Og hvordan ble barna mine
så store? Jeg må skynde meg å ta hendene deres og holde dem
igjen. Ikke så fort, skal jeg si. Husk å se deg for!

Likevel vet jeg dette. At tiden venter ingen på. Og spesielt
om morgenen! Så derfor elsker jeg å ha hvitløksbrød på lur.
Funker som en kule i matboksen. �





Du trenger:

(2 små brød)

Til deigen:
2 ss sukker
1 pose tørrgjær
2,5 dl lunkent vann
2 dl sammalt speltmel (evt hvete)
4-5 dl siktet hvetemel
1 ts salt
1 ss olivenolje

Hvitløkssmør:

100 g mykt meierismør
3 ss finhakket persille
3 fedd hvitløk, knust
1 klype salt

2-3 dl revet ost

Slik gjør du:

Smør to springformen, 20-22 cm i diameter.

Ha vann, gjær, sukker, olje og salt i en eltebolle. Ha i det
grove melet og ca halvparten av det siktede hvetemelet. Elt
deigen mens du gradvis tilsetter resten av melet. Deigen skal
“slippe bollen”. Hev deigen under plast i ca 40 minutter.

I  mellomtiden  lager  du  hvitløkssmør.  Rør  sammen  alle
ingrediensene  i  en  liten  bolle  og  sett  til  side.

Del deigen i to like store emner. Kjevle det ene emnet til et
rektangel og fordel halvparten av smøret jevnt utover deigen.
Strø over halvparten av osten. Rull sammen på langsiden til en
pølse og legg den som en sirkel i springformen. Klipp eller
skjær kutt i deigen som om du skulle skive den, men ikke skjær
helt ned. Dra hver skrive til annen hver kant så den ligner



litt  på  en  klippekringle.  Gjenta  med  den  andre  delen  av
deigen.

Etterhev brød under plast i 30 minutter.

Sett ovnen på 200 grader. Når brødene er ferdig hevet, steker
du dem midt i ovnen i ca 20-25 minutter til de er gylne og har
en hul lyd når du banker på dem. Avkjøl på rist.

Kos deg.

Enkle  eltefrie
havrerundstykker

https://bollefrua.no/2017/04/16/enkle-eltefrie-havrerundstykker/
https://bollefrua.no/2017/04/16/enkle-eltefrie-havrerundstykker/


 

 

 

 

 

Det er første påskedag og ferien er på hell. Men vi har hatt
det fint! En god blanding av by, sjø, hvile, venner, familie
og aktivitet. Til tross for tre travle barn har vi til og med
hatt noen hyggelige frokoster! Og til en av dem bakte jeg
disse  luftige  og  populære  rundstykkene.  Utrolig  enkelt  og
veldig godt. Akkurat slik det bør være når man har fri. �

 

Du trenger:

3 dl vann



0,5 ts tørrgjær
330 gram hvetemel

70 g lettkokte havregryn
1 ts salt
1 ss honning

Slik gjør du:

Kvelden før du skal ha disse til frokost, rører du raskt
sammen alle ingrediensene i en bolle. Deigen blir temmelig
klissete.  Dekk  bollen  med  plast  og  la  den  heve  på
kjøkkenbenken  natten  over.

Neste dag har du raust med mel på et bakepapir og heller
deigen utover. Brett deigen på langs med en slikkepott og
hendene dine slik at du bretter litt mel inn og over deigen.
Nå skal den hvile der i 30 minutter.

Sett så et stekebrett inn i ovnen og sett ovnen på 275 grader
vanlig over- og undervarme. Når det er gått en halvtime skrur
du ovnen ned til 250, tar det brennhete stekebrettet ut av
ovnen. Så deler du deigen i ca 8 emner med en skarp kniv. Prøv
å ikke klemme luft ut av deigen. Videre bakser du dem over på
brettet etter som du skjærer dem opp.  Sett brettet midt i
ovnen (OBS husk at det er varmt) og stek rundstykkene i 10
minutter. Avkjøl på rist

Kos deg.



Glutenfrie  frøknekkebrød  med
havre og havsalt

https://bollefrua.no/2017/04/02/glutenfrie-froknekkebrod-med-havre-og-havsalt/
https://bollefrua.no/2017/04/02/glutenfrie-froknekkebrod-med-havre-og-havsalt/


 

Åh,  hallo  april!  Og  velkommen  vår!  Hallo  fuglesang  og
snøklokker! Og hei til deg lille lysstrime som lister seg inn
mellom rullegardin og vinduskarm, vekker unga mine og gjør det
umulig å legge dem! Velkommen verandaliv, terassekos og bare
fot! Og god dag, god dag vesle spire ung, lille roseknopp og
nye-joggesko-hopp! Denne vinteren ville meg ikke vel, men deg,
kjære vår. Deg kan jeg stole på. Du holder alltid det du
lover.

Og med vår og lys, kommer overskuddet! Kanskje du skal prøve å
bake disse sprø og smakfulle knekkebrødene? �

Du trenger:

(ca 16-20 stk, avhengig av størrelse)

0,5 dl linfrø
0,5 dl sesamfrø



0,25 dl gresskarkjerner
0,75 dl solsikkekjerner
2 dl (glutenfri) lettkokte havregryn
1 klype salt
0,5 dl olivenolje
2,5 dl kokende vann

havsalt til å strø over (kan sløyfes, men smaker godt!)

Slik gjør du:

Sett ovnen på 150 grader, vanlig over- og undervarme.
Kle et stekebrett med bakepapir.
Ha alt det tørre i en bakebolle og rør rundt. Tilsett olje og
rør igjen. Kok opp vann og hell over det tørre. Bland godt
sammen og la stå å svelle i ca 10 minutter. Når du rører nå
skal konsistensen være som en litt tykk grøt. Bre blandingen
jevnt  utover  bakepapiret,  ca  0,5  cm  tykt.  Strø  over  litt
havsalt.

Stek midt i ovnen i 70 minutter. La avkjøle helt før du
brekker i mindre biter og legger i en tett boks. OBS. De er
litt smuldrete fordi de ikke inneholder mel.

Kos deg.



Oppskriften er basert på en jeg fant hos Hembakat.

 


