Tropisk fruktkake med
kremostglasur

Det er sgndag, det er sommertid og vi har stilt klokken. Og
hurra for det! Men, altsa. Er det bare meg som mister
fullstendig fotfestet med en gang dagen mangler en time? Jeg
kan ikke for mitt bare liv forsta om klokken er fire eller
fem? Nar skal barna legges? 0g nar er det mat? 0g nar kan vi
spise kake?

Neida, jeg bare tulla. Jeg kan alltid spise kake. []
Spesielt en supersaftig formkake!

Du trenger:
(1 kake i brgdform som rommer ca 1,5 liter)

1 liten boks ananas (ca 230 g), spar pa laken
50 g rosiner


https://bollefrua.no/2017/03/26/tropisk-fruktkake-med-kremostglasur/
https://bollefrua.no/2017/03/26/tropisk-fruktkake-med-kremostglasur/

50 g valngtter

175 g solsikkeolje

3 ss kokosyoghurt

200 g siktet hvetemel

0,5 ts natron

1,5 ts bakepulver

0,5 ts salt

1 ss kanel

2 egg

200 g brunt sukker

100 g revet gulrot, eller ca 1 middels stor
1 moden banan, most med en gaffel

Glasur:

200 g kremost naturell
50 g kokosyoghurt

50 g melis

evt kokos til pynt

Slik gjer du:

Ha laken fra ananasen og rosinene i en liten gryte og smakok
et par minutter. Hell av laken og avkjgl rosinene 1litt (kan
vere lurt 3 legge dem pa en tallerken). Sett ovnen pad 180
grader og kle brgdformen (1,5 liter) med bakepapir.

Pisk sammen egg, olje og yoghurt i en bolle. I en annen bolle
blander du mel, natron, bakepulver, salt, sukker, valngtter og
kanel. Tipp sa eggeblandingen over i melblandingen og tilsett
rosiner, ananas (om bitene er veldig store, kan du dele dem
opp litt), banan og gulrot. Bland alt godt sammen med en
tresleiv eller slikkepott. Hell deigen i brgdformen og stek pa
midterste rille i ca 65-70 minutter eller til du kan stikke en
tynn trepinne midt inn 1 kaken og den kommer ut uten at det er
noe rgre pa pinnen. Husk at steketiden vil variere 1litt
avhengig av ovnen din og bregdformen. Lurt & sjekke med pinnen
fra ca 55 minutter og til gjennomstekt. Avkjgl 10 minutter i
formen pa rist fer du forsiktig lgfter/tipper kaken over pa



risten.

Glasuren lager du ved & raskt piske sammen kremost, melis og
yoghurt til det akkurat er blandet. Oppbevar i kjgleskap til
kaken er ferdig stekt og avkjglt.

Nar kaken er avkjeglt fordeler du glasuren over kaken og pynter
med kokos.

Kos deg.

Oppskriften har jeg fra BBC good food.

Enkle pestosnurrer

Forleden skjedde det endelig. Jeg falt. Etter ukensvis med
harfin balanse, halsbrekkende hgyhaelshalting og mange


https://bollefrua.no/2017/03/19/enkle-pestosnurrer/

nestenfall, sa gikk jeg rett i bakken. Pa ratata. I en trapp.
Sa unger og smokker og vesker flgy avgarde (sammen med min
egen fglelse av verdighet). 0gsd viste det seg: Det gikk jo
bra. Jeg overlevde. Litt forslatt, litt flau, litt pa graten,
litt hysterisk latter, men like hel. Sa var det bare 3 komme
seg pa beina igjen. 0g ga& videre. For sann er livet. I
hvertfall mitt liv.

Dessverre finnes det ingen glidende overgang fra fall til
pestosnurrer. Men det burde sannelig ikke hindre deg i & bake
dem! For dette smaker digg bade som tilbehgr og i matpakken.
O0g jammen er det god trgstemat dersom livet gar pa ratata. []

Du trenger:

(16 stk)



Til deigen:

0,5 pose torrgjer

2,5 dl lunken melk

0,5 ts salt

25 g mykt meierismgr

1 dl sammalt grovt rugmel
4-5 dl siktet hvetemel

Til fyllet:
ca 100-120 g grenn pesto
ca 150 g revet ost, jeg brukte Jarlsberg

Slik gjer du:

Varm melken litt, sa den er lunken. Ha gja&r, salt, smgr og
melk i eltebolle. Tilsett rugmel og ca halvparten av hveten.
ELt deigen mens du tilsetter litt og litt mel til deigen
slipper bollen. La deigen heve under plast 1 ca 40 minutter.
Ha deigen pa benken og kjevle til et rektangel, ca 1 cm tynt.
Smgr pesto utover deigen og fordel osten over. Rull sammen
deigen pa langs sa du far en tett pglse. Del i 16 skiver. Legg
skivene med snittsiden ned pad et stekebrett kledd med
bakepapir. La etterheve ca 30 minutter under plast. Sett ovnen
pa 250 grader. Stek de ferdig hevede snurrene midt i ovnen i
ca 9 minutter. La avkjgle pa rist.

Kos deg.



Brownies cookies!


https://bollefrua.no/2017/03/13/brownies-cookies/

Hallo mandag!

Hallo raknede strgmpebukser og grinete barn! Hallo slitne
mammaer og sure pappaer! Hallo vate votter, skitne dresser og
sko som ikke tgrket fra dagen fgr! Hallo bilngkler som er
borte og hei til deg som kom for sent! Hallo tomatsuppe med
makaroni og brente pannekaker!

Hallo mandag!

Du knekker ikke meg! Jeg har sjokoladekjeks og i morgen har
jeg glemt deg!

Du trenger:

50 g mykt meierismgr
1 % dl brunt sukker
1 dl sukker

2 eqgq
1 ts vaniljesukker



L dl kakao

1 klype salt

150 g smeltet mork sjokolade
1 ts bakepulver

2 L dl hvetemel

Slik gjgr du:

Pisk smgr og sukker luftig. Tilsett egg og pisk litt til. Ha 1
kakao, salt, vanilje og smeltet sjokolade og rgr sammen. Bland
mel og bakepulver og vend dette inn i rgren. Sett sa i
kjgleskapet i ca 15 minutter. Skru ovnen pa 175 grader. Finn
frem stekebrett kledd med bakepapir.

Nar rgren er litt avkjeglt, former du omtrent en spiseskje rgre
til kuler og fordeler pa stekebrettet. Det er lurt a steke i
flere omganger, sa flyter ikke kjeksen inn i hverandre.

Stek midt i ovnen i ca 10-12 minutter. La kjeksene ligge pa
stekebrettet et par minutter fgr du lar dem avkjgle pa rist.

Kos deg.



Mammas hjemmelagde
rundstykker (trinn for trinn)


https://bollefrua.no/2017/03/04/mammas-hjemmelagde-rundstykker-trinn-for-trinn/
https://bollefrua.no/2017/03/04/mammas-hjemmelagde-rundstykker-trinn-for-trinn/

Da jeg var liten, i riktig gamle dager, bodde jeg i et stort
hvitt hus, i en stor hage med epletrar. Hagen var innrammet av
syrinbusker som skjulte oss for verden omkring. Foreldrene
mine hadde ikke s& mye penger, men det veide de opp for med
kjerlighet, tid og tilstedevarelse. Det store huset i den
vakre hagen var gammelt, trekkfullt og iskaldt om vinteren
(det gjaldt & kle pa seg ved den store vedovnen i spisestuen).
Men ingen hadde sa hgyt og vakkert juletre som oss (det matte
dobbelsikres til en skrue i taket) og takhgyden var hgy pa
alle andre mater ogsa, i det store hvite huset.

Dette visste barna i nabolaget. De visste ogsa at mammaen min
tilfeldigvis bakte de beste rundstykkene i hele Barum. Derfor
lagde hun alltid store porsjoner, slik at mange barnehender
kunne lgpe lykkelig ut i hagen med nybakt gjzrbakst med smgr
og ost eller nyrgrt bringebarsyltetgy.

I dag skal jeg dele oppskriften med deg. Trikset er akkurat
passe mel, masse smeltet meierismgr i langpanne og mellom



emnene (fegr steking) og at de legges tett slik at de “hjelper”
hverandre opp nar de stekes.

Rundstykkene er ikke ngdvendigvis sa pene, men TRO MEG. Dette
veies opp 1 smak og konsistens. Gled deg!

Du trenger:
(ca 52 rundstykker)

1 liter skummet melk

2 pk fersk gjer (100 gram)

1,5 ts salt

1550 g siktet hvetemel

60 g meierismgr (+ekstra til smegring av langpanner)

Slik gjgr du:

Finn frem to rene langpanner/stekebrett (samme stgrrelse som
ovnen din), og smgr dem med et RAUST lag smeltet meierismgr.
Smgret gir god smak til rundstykkene, sa don’t be shy. []



Smuldre gjaren i en eltebolle og tilsett saltet

Ha smgret i en gryte og smelt pa lav varme. Nar smgret er
smeltet har du i melken og varmer opp til den er lunken, men
ikke varm.

Hell melkeblandingen over gj®ren og rgr litt til gj®ren nesten
er lgst opp. Tilsett ca halvparten av melet og elt pa lav
hastighet. Fortsett & tilsette mel til deigen “slipper” sidene
av bollen, men du trenger altsa omtrent 1,5 kg mel. Elt deigen
tilsammen 1 ca 10 minutter (med maskin, minimum 15 min for
hand). Sett deigen til heving under plast i ca 40 minutter
eller til dobbel stgrrelse. Det er en del gj®ar 1 denne
oppskriften, sd det pleier a ga radig.






Nar deigen er ferdig hevet, har du den pa benken og knar den
lett. Del i to like store leiver.



Rull hver leiv til en pglse og del i 24 emner, ca like store.
Rull emnene til boller og legg i den smurte langpannen, 4 1
bredden og 6 i lengden.



Smgr godt med smeltet meierismgr mellom alle bollene slik at
de er enkle & fa fra hverandre nar de er ferdig stekt. Gjenta
dette med begge leivene og langpannene. La etterheve under
plast i ca 40 minutter.



I mellomtiden varmer du ovnen til 250 grader 8vanlig over- og
undervarme), eller sa hgyt ovnen din gar (noen gar ikke sa
hgyt som 250, men altsa maks 250). Stek ett brett om gangen,
midt i ovnen i ca 10-12 minutter. (Litt avhengig av din ovn).
Rundstykkene er ferdige nar de er gylne og har en hul lyd nar
du banker pa dem.



Avkjel pa rist. KOS DEG.

ps. Rundstykkene er supre a fryse.



Resteomelett med squash,
pglse og potet (nar du
befinner deg pa depresjonens
rand)


https://bollefrua.no/2017/02/24/resteomelett-med-squash-polse-og-potet-nar-du-befinner-deg-pa-depresjonens-rand/
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Noen dager (ganske ofte) apnet jeg klesskapet mitt og tenker:

“Jeg har ingenting & ha pa meg”.

Merkelig nok er det ogsa disse dagene jeg apner kjgleskapet
mitt og tenker:

“Jeg har ingenting (godt) & spise.”

Likevel. Nar man er rammet av slik dobbelt tungsinn er det
nettopp en naringsrik frokost som gjelder for & kommme seg opp
av fordervelsens grav.

Men har du egg, har du alt. Om du har lgk og pglse i tillegg,
kan ting bare ga oppover. 0g finner du ost, ja da blir livet
verdt a leve igjen.

Jeg bare nevner det.

(Fordi resteomelett er fett.)



Du trenger:

(nok til to)

1 kokt potet, i1 sma terninger
1 grillpolse, 1 sma terninger
ca 1/5 squash, i sma terninger
3 egg, lett sammenvispet

2 ss mais

1/8 lek, finhakket

4 cherrytomater, delt i to

ca 1 dl revet ost

salt og pepper

1 ss bremyk, til steking

Slik gjer du:

Smelt smgr i en (non-stick) stekepanne og tilsett lgk og
squash. La putre pa medium varme i noen minutter fgr du
tilsetter pglse og potet. Stek videre mens du rgrer innimellom
i ca to-tre minutter til. ha sd i mais og fordel tomater (med
snittsiden opp) rundt i pannen. Hell over pisket egg slik at
det fordeles jevnt utover (du kan evt svinge litt pa
stekepannen, slik at du far egg over alt). Fordel osten pa
toppen og legg over et lokk. La hele herligheten kose seg
under lokk til eggene har satt seg og osten er smeltet (det
tar noen sma minutter).

Kos deg.



Enkel kjempecookie med
smilsjokololade og oreokjeks


https://bollefrua.no/2017/01/29/enkel-kjempecookie-med-smilsjokololade-og-oreokjeks/
https://bollefrua.no/2017/01/29/enkel-kjempecookie-med-smilsjokololade-og-oreokjeks/

Vet du hva? Noen ganger trenger man (jeg) en kjempestor kjeks.
O0g man (jeg) trenger den fort. Kanskje har man (jeg) en darlig
dag og trenger trgst? Kanskje har man (jeg) vart alene med tre
syke unger fire dager 1 strekk? Kanskje finner man (jeg)
pepperkakedeigen (bakerst i kjgleskapet) man kjgpte pa
bakeriet fordi man ikke orket & lage deig i desember og blir
dobbelt minnet pad nedederlaget av & hverken lage deig eller
bake de pepperkakene? Kanskje har man (jeg) vart fire timer pa
legevakten og i hyrten og styrten glemt ekstra klar til vesla?
0g kanskje sglte hun seg ut slik at hun matte ga rundt pa
legevakten i bare sko og bleie? Kanskje fgler man (jeg) seg
som en darlig mamma da? Eller kanskje man (jeg) faktisk rett
og slett bare far noen venninner pa besgk?

Uansett hvilke grunner du (eller jeg) har til 3 bake denne
kjempegode cookien, sad lager du den enkelt med en bakebolle og
et par skjeer. Konsistensen blir litt sprg i kantene og deilig
seig 1 midten. Lag deg en kopp kaffe og bryt av biter med lun
cookielykke!



Du trenger:

(1 stor cookie)
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mykt meierismgr

hvitt sukker

brunt sukker

sammenvispet egqg (knekk et egg, visp sammen og bruk 2 ss)
lettkokte havregryn

nugatti (eller tilsvarende)

0,5 ts vaniljeekstrakt

0,25 ts natron

6 ss siktet hvetemel

2 -3 oreokjeks, grovhakket

5 smilsjokoladebiter, delt 1 fire
litt havsalt, til & stro over

Slik gjgr du:

Sett ovnen pa 165 grader, vanlig over- og undervarme.
Kle et stekebrett med bakepapir.

Rar sammen sukker og smgr til det far en kremet konsistens.
Jeg bruker bare en ss til a gjegre dette. Bland s& inn egg og
vaniljeekstrakt. Ha i1 nugatti og bland igjen.
Rar sa inn mel, natron og havregryn. Vend tilslutt inn Oreo og

Smil.

Ha deigen pa et stekebrett og samle den til en rund og hgy
ball pa midten av brettet. Strg over salt. Stek midt i ovnen i
20 minutter. Ta ut stekebrettet og LA KJEKSEN AVKJ@LE PA
BRETTET i 20 minutter. (Dette gir best konsistens).

Kos deg.



Verdens beste brytebrgd!


https://bollefrua.no/2017/01/22/verdens-beste-brytebrod/

Hallo? Vet du hva? At det gar an! Tenk at bare ved a rive litt
gulrot og slenge sammen noen fa ingredienser, sa blir du
belgnnet med et saftig, mykt og vanvittig smakfullt brgd! Og i
denne oppskriften trenger du ikke en gang skitne til
kjokkenbenken din med deigrester som er vanskelig a vaske
bort. Det er bare a slenge deigen rett i langpannen og snitte
deigen i biter for du etterhever den. Enkelt og VELDIG godt. [J

Du trenger:

pk terrgjar

dl lunken melk (jeg pleier & lunke den i en gryte)
dl rapsolje eller annen ngytral olje

dl finrevet gulrot

ts salt

dl honning

dl havregryn

ca 12,5 dl siktet hvetemel

N A = WA

gresskarkjerner og havsalt, til & stro over



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 i 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 1 ca 24 ruter. Etterhev under plast eller rent
handkle i omtrent 30 minutter. Forvarm ovnen til 225 grader.
Pensle brgdet med litt vann og strg over havsalt og
gresskarkjerner. Stek brgdet midt i ovnen 1 ca 18 minutter,
bregdet er ferdig nar det er gyllent og har en hul lyd nar du
banker pa det. Avkjgl pa rist. KOS DEG.




Oppskriften har jeg fra Tidningen Hembakat

Krabbesandwich (perfekt til
“Afternoon tea”)

Jeg er brakkesjuk. Jeg er sa brakkesjuk som bare en sliten
trebarnsmamma kan vare etter a ha vert sperret inne med en
febersyk liten snupp. Jeg vil ut! Jeg vil leve 1litt! Det
trenger ikke vare stort. Ingen fallskjermhopp eller Hvithai-
dykking. Kanskje bare en tur til London eller i det minste en
hyggelig ettermiddag pa Bristol med noen venninner. Der
serverer de nemlig Afternoon tea og det er min all time
favorite! I mellomtiden far jeg heller lage min egen supergode
krabbesandwich. 0G vare takknemlig for den lille kroppen som


https://bollefrua.no/2017/01/17/krabbesandwich-perfekt-til-afternoon-tea/
https://bollefrua.no/2017/01/17/krabbesandwich-perfekt-til-afternoon-tea/

mest av alt 1 hele verden bare vil ligge i mitt fang. Er ikke
darlig bare det. []

Du trenger:

200 g hvitt krabbekjott

6 ss majones

finrevet skall av ca 1 sitron+en skvis sitronsaft
en handfull gresslek, finhakket

9 skiver godt bred

0,5 agurk, skaret i tynne skiver pa en ostehgvel
nykvernet pepper

evt salt

Slik gjegr du:
Rar sammen krabbe, majones, sitronskall, gresslgk og smak til
med sitronsaft, pepper og evt litt salt.

Smgr brgdskivene med smgr. Fordel krabbeblandingen pa 3 av
brgdskivene. Legg brgdskiver pa toppen av krabbergra med
smgrsiden opp. Fordel agurkskiver over der igjen og avslutt
med brgdskiver, smgrsiden ned. Skjar vekk skorpene (frivillig)
og del i to slik at du far seks trekanter.

KOS DEG.

Oppskriften fant jeg hos BBC good food



Kanongode kanelboller med
kremostglasur


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

Det er sgndag, det er januar, det er vinter. 0g selv om solen
(endelig) har snudd, er det lenge til vi kan sause 0ss inn i
sol og sommer. Sa her star jeg. I veiskillet.

Skal jeg sutre og sture og synes synd pa meg selv fordi der er
tungt & std opp om morgenen og styrete med kulde og mye klar?

Eller skal jeg omfavne (den lille) sngen, skgytene og boller
og kakao pa tur?

Jeg velger det siste. Jeg velger alltid boller nar jeg kan! []



Du trenger:
(12 stk)

Til deigen:

50 g meierismar

1,5 dl melk

2 ts torrgjer

0,6 dl sukker

1 ts vaniljeekstrakt

1 egg

0,25 ts salt

ca 4,5 dl siktet hvetemel

Fyll:

100 g mykt smor
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 gjer du:

Ha tgrrgjer i en bakebolle. Smelt smgret og ha i melken. Ta
gryten av varmen og kjenn pa vasken med fingeren din. Den skal
kjennes lunken. Ha vasken 1 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 vare 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
smgr kantene med smgr.

Rgr sammen ingrediensene til fyllet i en liten bolle.

Kjevle deigen til et rektangel. Smgr fyllet i et jevnt lag
utover deigen. Rull sammen pa langsiden til en tett pglse.
Skjer 1 12 like store skiver og legg med snittsiden opp 1
springformen. Ni langs kanten og tre 1 midten. La etterheve
under plast i 45 min.

Sett ovnen pa 175 grader.
Stek midt i ovnen i ca 25 minutter. NB. Det kan vare lurt &
sette formen pad et stekebrett da det kan renne litt av formen.

Bollene er ferdige nar de er gylne og har en hul lyd nar du
banker pa dem. La avkjgle 1litt i formen fogr du lgsner
springformen og forsiktig for dem over pa rist.

Glasuren lager du ved a rgre sammen melk og ost fgr du har i
vanilje og melis. Tilsett melis til gnsket 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 nyttar gikk sin gang og det er pad tide
a brette opp ermene og ta fatt pa det nye aret.

Jeg vet ikke om jeg er klar.

Jeg tror ikke jeg er godt nok forberedt.
Men planen min er & ta det dag for dag.
Time for time.

Minutt for minutt.

0g dessuten spise mange pannekaker. []

Godt nyttar, 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 egqg, skill eggehviter og plommer

2,5 dl melk

125 g cottage cheese

litt smeltet smgr til steking

Slik gjegr du:

Ha sukker, mel, salt og bakepulver i en bolle og bland kjapt.
Pisk eggehviter stive i en annen bolle, var ngye med at det
ikke er noe plomme i hvitene. Pisk sammen melk og eggeplommer
og rgr dette inn i melblandingen. Bland sa inn cottage cheese.
Vend tilslutt inn eggehviter. Stekes i litt smgr pd middels
hgy varme. Stek et par minutter pa den ene siden eller til det
kommer sma 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? Hgsten kjgrte sa
fort, men na er det pa tide & sette pa bremsen. For selv om
julemaneden kan vare travel, synes jeg at ventingen og
forberedelsene er det beste av alt. Julepynten som litt etter
litt invaderer huset, julemusikken som jeg endelig far spille
og ikke minst julebaksten!

Min personlige favoritt er havrekjeks. Det ma liksom til for
at det skal bli jul! O0g er DU lur baker du dem tidlig i
desember sa kan du kose deg med havrekjeks med brunost hele
advent. Disse er ogsa sukkerfrie og har mye fiber fra havren.
De er dermed litt sunnere enn annen julebakst! Dessuten passer
hjemmelagde havrekjeks like perfekt som gave bade til gamle
tante Olga og hipsterkompisen pa Grinerlgkka. S3a na er det
bare & bake i vei! []



Du trenger:

(ca 30 stk)

170g siktet hvetemel

170g lettkokte havregryn

150g kaldt meierismgr, i terninger
1/2 ts natron

ca 0,5 dl Natreen stro

3-4 ss melk



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

Slik gjer du:

Ha mel, havregryn, Natreen og natron i en foodprossesor.
Tilsett smgret og kjgr til det har en litt smulete konsistens.
Tilsett 3-4 ss melk og kjgr maskinen igjen, til deigen sa vidt
begynner & samle seg. Deigen er “tjukk”, men madlet er
hovedsaklig & fa knust litt av havregrynene og fa den til 3
henge 1litt bedre sammen. Ta deigen ut pa benken og kna raskt
sammen. Trykk den litt flat med hendene og pakk inn i plast.
Legg i kjoleskapet i 30 minutter. Sett ovnen pad 180 grader.
Nar deigen er ferdig avkjelt, drysser du litt mel pa
kjgkkenbenken og legger pa deigen. Riv en brgdpose 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 SR mye enklere & kjevle med det
plastposetrikset!). Bruk et glass til a stikke ut runde kjeks
og flytt de forsiktig over pa et bakepapirkledd stekebrett med
en ostehgvel eller stekespade. Prikk et mgnster 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 pa brettet et par minutter far
du flytter det over pa en rist. Avkjgl.

Kos deg.

Luftige hamburgerbrad


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

I kveld far du oppskriften pa enkle, luftige hamburgerbrgd som
selvfglgelig ogsa er like gode med palegg. Hiv de du ikke
spiser i fryseren. [J

Du trenger:

(ca 15 stk)

25 g fersk gjer (evt 0,5 pose torrgjer)
3,5 dl lunkent vann

500 g siktet hvetemel

2 ss olivenolje

1 ts salt

evt pisket egg/melk til pensling



evt sesamfro til topping
Slik gjegr du:

Les gjeren opp i vannet i en eltebolle. Tilsett sa mel, salt
og olje og elt deigen i ca 10 minutter. Sett til heving under
plast til dobbel stgrrelse (40-60 minutter). Deigen skal vare
ganske fuktig.

Del deigen i ganske sma emner (15 stk), med mindre du gnsker
veldig store hamburgerbrgd, og form til runde boller. Legg dem
pa et stekebrett kledd med bakepapir og trykk dem litt flate.

Sett ovnen pa 225 grader

Etterhev under plast i ca 30 min eller til dobbel stgrrelse
fgr du evt pensler dem og strgr over frg.

Stek midt i ovnen i ca 12 minutter eller til de er gylne og
har en hul lyd nar du banker pa dem. Avkjegl pa rist.

Kos deg.



Blabarmuffins 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/

el

i

Det er sgndag. Det er sa stille i huset at jeg kan hgre sngen
falle utenfor. Det kalde vinterlyset fyller stua og jeg tenker
pa at det er en tid for alt. En tid for november og tussmgrke,
men det betyr jo ogsa at det blir en tid for var. Kanskje er
det fordi jeg har blitt gammel at jeg finner slik trgst 1
arets (og livets) syklus. Vi ma ha det litt gratt og kaldt,
for vi kan fa barbeint og svaberg, litt kjedelig og surmuling
fer vi kan ha fri og ga pa kafe, litt hverdag fegr helg og litt
grovbrgd fgr muffins. Hvis du skjegnner hva jeg mener. []

Du trenger:

(ca 10 store muffuns)
250 g hvetemel

2 ts bakepulver

150 g sukker

2 store eqgg



1 ts vaniljesukker

1 dl melk

150 smeltet meierismgr

100 g frosne blabar

75 g hakket hvit sjokolade

revet kokos/kokosmasse til topping

Slik gjer du:

Sett ovnen pa 190 grader.

Sikt sammen mel, bakepulver og vaniljesukker 1 en bolle.

Pisk egg og sukker til luftig eggedosis i en annen bolle.
Smelt smgr og rgr melken inn 1 smgret. Pisk smgrblandingen
raskt inn i eggedosisen. Vend melblandingen inn i det vate og
rer tilslutt inn sjokolade og blabar. Fordel rgren i store
muffinsformer. Strg litt kokos pa hver muffins fgr du steker
dem i 20-25 minutter midt i ovnen. (NB. Ikke dropp kokosen,
den funker sa sabla bra i disse muffinsene!) Muffinsene er
ferdige nar de har en gyllen farge og det ikke sitter igjen
kakergre pa en trepinne (feks tannpirker) nar du stikker den
inn 1 muffinsen.

KOS DEG.



Oppskriften har jeg fra Lise Finckenhagen.

Verdens beste scones!


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

Det var den hgsten.
Den hgsten da vi flytta. Og barna endelig fikk en trampoline.

Den hgsten Jens begynte & ha mellomrom mellom ordene nar han
skrev og Iben begynte i barnehage.

Den hgsten Samuel larte & tegne med skygge og jeg oppdaget at
det finnes et verdig liv etter fgrti.

Den hgsten jeg plantet blomsterlgk i min egen hage og begynte
a glede meg til varen i samme stund.

Det var den hgsten da vinteren kom sa himla tidlig. Det falt
sng pa Halloween-gresskarene og Amerika valgte Trumph som



president.

Denne hgsten vil jeg huske. Som travel. Som slitsom. Som
sgvnlgs. Som lykkelig. Som livet.

0g som den hgsten jeg fant oppskriften pa verdens beste
scones.

Du trenger:

(ca 15 stk)

450 g siktet hvetemel + 50 g til utbaking
80 g sukker

80 g mykt smar

5 ts bakepulver

2 egg

ca 2,5 dl melk

sammenvispet egg til pensling
Slik gjer du:

Sett ovnen pa 225 grader.

Kle et stekebrett med bakepapir.

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

M3l opp 50 g mel og ha mesteparten pad 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
rundinger med et Llite glass eller hjerter med en
pepperkakeform. Klem deigrestene sammen igjen og stikk ut til
det ikke er mer deig igjen. Legg pd stekebrettet. Pensle med

eqqg.

Stek midt i ovnen i ca 12-15 minutter. Avkjgl pa rist.

Kos deg.






Oppskriften er fra Paul Hollywood.

“Blondies” -kake med
kvikklunsj, smgrbukk og
havsalt

Vinteren har kommet til Oslo. 0Og til det lille, rgde huset
vart. Vi har gjort som vi alltid gjer. 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, selvfeolgelig har vi ikke
det) Hvor er posene med aprikosene? (Hz?!) Jeg er sikker pd vi
hadde dem 1 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/

Sa da ble det tre barn og svett mamma pa kjgpesenter i gar. Og
mens velkledde og varme barn leker ute etterpd, kan mor
smugspise kanongod kake inne. Ikke ngdvendigvis fordi hun har
fortjent det. Men fordi den smaker sa sabla digg. []

Du trenger:

3 dl brunt sukker

2 dl hvitt sukker

115 g mykt meierismgr

2 egg

1 ss vaniljeekstrakt

1 ts bakepulver

0,25 ts salt

5 dl siktet hvetemel

3 kvikklunsj med mork sjokolade, grovt hakket
1 pose smgrbukk-kuler
Maldon havsalt til toppen

Slik gjgr du:

Sett ovnen pa 175 grader. Kle en kakeform pa 25x25 cm (eller
tilsvarende) med bakepapir.

Pisk smgr og sukker luftig. Tilsett ett og ett egg og bland
godt etter hvert egg. Rgr sa inn vaniljeekstrakten. Finn frem
en annen bolle og ha i mel, bakepulver og salt. Bland raskt.

Ha det tgrre i smgrblandingen og rgr sammen. Vend til slutt
inn kvikklunsjbitene. Ha kakergren i formen og strg smgrbukk-
kulene utover. Press dem litt ned i deigen. Avslutt med a
drysse over havsalt.

Stek midt i ovnen i ca 27-28 minutter. La kaken avkjgle 1
formen fgr du skjarer i den.

KOS DEG.






