Halvgrovt brytebrgd 1
langpanne

Noen ganger baker jeg noe jeg blir ekstra forngyd med og da
foler jeg meg sa& 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! []


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

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 torrgjar

1,5 ts salt

1-2 ss lys sirup

Slik gje@r 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 gjor 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 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 pa det.

Avkjel pa rist. KOS DEG.

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

T——




Uimotstaelig god
sjokolademoussekake med
browniebunn og bringebar

Dette foles som et av de innleggene hvor jeg har lyst til a
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 a lage ogsa. []


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/

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.

Luftige vaniljesnurrer 1
langpanne


https://bollefrua.no/2016/04/10/luftige-vaniljesnurrer-i-langpanne/
https://bollefrua.no/2016/04/10/luftige-vaniljesnurrer-i-langpanne/

For en tid tilbake fikk jeg uventet besgk og oppdaget til min
store skrekk at jeg IKKE HADDE NOE JEG KUNNE SERVERE. Ingen
gjerbakst i fryseren, ingen brownies pa lur, ikke en gang en
skarve kjeks i kakeboksen! 0g da tenkte jeg: “Hva skjer med
verden na? Har Bollefrua fullstendig mistet grepet?”

Allerede neste morgen startet jeg dagen med & sette en
gjerdeig og bakte en god dose himmelsk gode vaniljesnurrer.
Luftige og deeeeeilig myke og med masse vaniljesmak. Fryseren
var fylt opp og det hersket igjen harmoni i verden. Eneste
problemet er at bollene er sa sabla gode at det snart er tomt

igjen! [
Du trenger:
(ca 20 stk)
Deigen:

25 g gje®r/0,5 pose torrgjer



4 dl lunken melk

1 dl sukker

L ts salt

L ts kardemumme

150 g mykt meierismor

ca 12 dl siktet hvetemel

Fyllet:

100 g mykt meierismgr
1% dl melis
2 ss vaniljesukker med ekte vanilje

Topping:

1 sammenpisket egg, til pensling
perlesukker
ca 5 dl hakkede mandler (kan sloyfes)

Ha melk og gjar i en eltebolle og rgr sa det lgser seg litt
opp. Tilsett sukker, salt, kardemomme og smgr og ca halvparten
av hvetemelet. Tilsett resten av melet litt etter litt mens
maskinen elter deigen. Elt deigen i fem minutter. La heve
under plast i en time.Rgr sammen ingrediensene til fyllet.

Kjevle sa deigen til et stort rektangel, ca 1 cm tykt. Bre
fyllet over deigen og rull sammen til en pglse. Skjer i 20
skiver. Kle en langpanne med bakepapir og legg skivene med
snittsiden ned 1 langpannen, 4x5 boller. La heve under plast
eller et rent kjgkkenhandkle i ca 30 minutter. Sett ovnen pa
225 grader.

Pensle de ferdig hevede bollene med egg og strg over
perlesukker og mandler.

Stekes midt i ovnen 1 ca 15 minutter eller til gylne og
bollene har en hul lyd nar du banker pa dem. Flytt forsiktig
over pa rist og avkjel. Kos deg.



frisk og

k ostekake,

is

Trop
fyldig


https://bollefrua.no/2016/04/05/tropisk-ostekake-frisk-og-fyldig/
https://bollefrua.no/2016/04/05/tropisk-ostekake-frisk-og-fyldig/

Det er neppe noen hemmelighet at jeg elsker kaker? Men selv
jeg har noen favoritter og ostekake er definitivt en av dem.
Jeg har ogsa lagt merke til at ostekaker ofte forsvinner fgrst
pa et kakebord, og du vet, den som har laget kaken som blir
forst borte, den har vunnet. [J Og siden jeg elsker & vinne kan
jeg aldri fa nok oppskrifter pa ostekake.. []

Denne kaken har bade kremost med mandarin og ananas og yoghurt
med melon og pasjonsfrukt, noe som gir en tropisk, frisk smak.
Kaken skal ikke stekes, kun stivne i kjgleskapet. Veldig godt
og enkelt.

Du trenger:
Til bunnen:
1 pakke bixitkjeks, knust til smuler i feks foodprosessor

120 g smeltet meierismgr
Til ostekremen:


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/04/img_0468.jpg

2 pakker Tine kremost med ananas/mandarin, romtemperert
1,5 dl romme

1,5 dl yoghurt med melon/pasjonsfrukt

2 ts vaniljesukker

3 dl kremflgte

1 pakke gelepulver med sitronsmak

Slik gjer du:

Begynn med sitrongeléen. Bland gelépulveret med 2,5 dl kokende
vann, rgr godt sa pulveret lgser seg opp. La avkjgle til
romtemperert, den skal vare flytende.

Ha papir 1 bunnen av en springform (24-26 cm).

Bland smeltet smgr og kjekssmuler og fordel jevnt i bunnen av
springformen. Press ned med noe flatt og hardt slik at
kjeksbunnen blir kompakt. Sett til side.

Pisk ost, yoghurt og rgmme sammen med vaniljesukker til en
glatt rgre. Vend inn pisket krem og tilslutt den avkjglte
geléblandingen. Bland alt godt sammen. Hell ostekremen over i
springformen, dekk med folie og sett den i kjgleskap til den
har stivnet, helst natten over. Pynt med friske bar om du vil.
KOS DEG.





http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/04/img_0462.jpg

Enkle, eltefrie tebriks

Skal jeg fortelle deg en hemmelighet? Sikker? Det er ikke
sikkert du er sa imponert over meg etterpa, men na er du
advart. Det har seg nemlig slik at Bollefrua, og hennes
familie, titt og ofte spiser kjgperundstykker til frokost 1
helgene. 0g vi liker det. Sarlig barna. Sa fritt frem for
ferdigbakst 1 ny og ne, jeg dgmmer ingen.

MEN. Aller best liker jeg hjemmelaget og helst sa ferskt som
mulig. S& har du tid og krefter, sa pregvde du disse supergode
frokostbrgdene (eller tebriks) som er sa enkle at de nesten
lager seg selv. Men bare nesten da. []

Du trenger:

(ca 8 stk)


https://bollefrua.no/2016/04/03/enkle-eltefrie-tebriks/

4 dl vann, lunkent

12 g fersk gjer (% pose torrgjer)
1% ts salt

1% ss (flytende) honung

3 dl sammalt rug, fin

L dl sammalt hvete, grov

5,5 dl siktet hvetemel

solsikke eller gresskarkjerner til pynt

Lag deigen kvelden fgr. Ha lunkent vann i en bolle og tilsett
gjer. Rar rundt og la det sta a godgjegre seg et par minutter.
Ha sa oppi honning, salt, og det grove melet. Fortsett med det
fine melet og rgr til du har en halvfast, klissete deig. Dekk
bollen med plast og sett i kjgleskap natten over.

Neste morgen har du mel pad benken og heller deigen (som nd har
hevet seg betraktelig) pa benken. Strg over litt mer mel over
deigen og kjevle til en leiv pad ca 25x55 cm. Brett sa deigen
pa langsiden, sa du nd har en leiv som er ca 12,5x55 cm. Skjar
deigen i 8 “firkanter” og legg over pa et bakepapir. La heve
under et rent kjekkenhandkle i 30 minutter. Sett et stekebrett
i ovnen og en liten ildfast skal med kaldt vann. (Sett vann i
bunnen av ovnen). Vannet gir litt damp, som igjen gir sprg
skorpe. Skru ovnen pa 250 grader.

Nar tebriksene er ferdig hevet, pensler du dem med vann og
strgr over gnskede frg. Ta det brennvarme stekebrettet ut a
ovnen og skli bakepapiret med tebriksene forsiktig over
brettet. Stek midt i ovnen 1 ca 12-15 minutter. Avkjgl
rist. Spis.

T ©
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Prinsessekake


https://bollefrua.no/2016/03/30/prinsessekake/

Prinsessekake! Vet du hva? Av all sgt gj®rbakst tror jeg dette
ma vare min favoritt. Smgrmyk, sprg kanter, mandelfyll,
vaniljekrem, kanel, melisglasur — det er ren og skj®r Llykke.
0g heeelt innen rekkevidde! Bare fglg oppskriften til hu
Bollefrua. []



Du trenger:

25 g gje®r/0,5 pk torrgjer

1 dl flgte

100 g kaldt smegr, i terninger
5 dl siktet hvetemel

2 SSs Sukker

1 egg

Fyll:

75 g mykt meierismgr

ca 0,5-1 dl malte mandler


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/03/img_0406.jpg

4 ss sukker
ca 1 ss kanel
I tillegg trenger du:

ca 2 dl ferdig vaniljekrem (kjop ferdig eller lag selv ved &
folge oppskriften lenger nede i innlegget).

Slik lager du deigen og fyllet:

NB: Om du lager vaniljekremen selv, sa anbefaler jeg at du
starter med den, siden den trenger avkjgling.

Finn frem en eltebolle. Lunk flgten litt (den skal ikke vare
varm!) og rgr gjeren ut i flgten. Ha melet og smgret 1
eltebollen og smuldre smgret med fingrene i melet sa det hele
er smulete og rgr inn sukker. Tilsett egg og elt alt sammen 1
omtrent 5 minutter. Sett til heving under plast i ca 1 time. I


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/03/img_0412.jpg

mellomtiden rgrer du sammen ingrediensene til fyllet. Smgr en
springform (ca 24 cm) og kle bunnen med bakepapir.

Nar deigen er ferdig hevet, tar du ca 1/3 av deigen og kjevler
den ut slik at den passer i bunnen av springformen. Fordel ca
2 dl vaniljekrem over bunnen. Kjevle resten av deigen til et
rektangel pa ca 15x30 cm og smgr mandelfyllet utover leiven.
Rull sammen pad langsiden og del i skiver som er ca 2,5-3 cm
tykke. Legg skivene i springformen over vaniljekremen og sett
kaken til etterheving i ca 30-40 minutter.

Sett ovnen pa 200 grader. Stek kaken nederst i ovnen i 30-35
minutter eller til den er gyllen og har en hul lyd nar du
banker pa den. Lgsne kaken forsiktig fra formen og la avkjele
pa rist. Pynt med melisglasur og KOS DEG!

Vaniljekrem:


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/03/img_0407.jpg

1 vaniljestang

2 dl + 0,5 dl H-melk
0,75 dl kremflgte

55 g sukker

2 eggeplommer

20 g (2 ss) maisenna

Splitt vaniljestangen og skrap ut frgene. Ha vaniljestang og
frg i en tykkbunnet kjele med 2 dl av melken, flgte og
sukkeret. (Kjelen skal ikke vare mer enn halvfull). Rgr sammen
og varm til kokepunktet. Ha resten av melken (0,5dl) i en
liten bolle sammen med maisennaen. Visp sammen og visp inn
eggeplommene i melk/maisennablandingen. Hell sa 2/3 av den
varme vaesken opp i eggeblandingen LITT ETTER LITT mens du
rerer med en visp. Hell deretter alt tilbake i kjelen og la
koke opp og koke ett minutt, mens du hele tiden rgrer i bunnen
av kjelen med en visp. (Sa& det ikke brenner seg). Ta av varmen
og ta ut vaniljestangen. Ha den varme kremen over i en bolle,
dekk med plast som du dytter tett inntil kremen (sa blir det
ikke snerk), og sett i kjgleskapet. Det er viktig at kremen
avkjgles raskt.



Seige sjokoladecookies med
Smil-fyll og havsalt

Er du klar for paskens beste sjokoladekjeks? Se for deg denne
kombinasjonen: brownies, sjokoladecookies, Smil-sjokolade og
havsalt. Passer til skitur, boklesing i sofaen, paskekrim,
morgenkaffe og solvegqg.

God paske! []

Du trenger:

(ca 12-13 avhengig av stgrrelse)
50 g mykt meierismgr

2 dl sukker

0,5 dl kakao


https://bollefrua.no/2016/03/21/seige-sjokoladecookies-med-smil-fyll-og-havsalt/
https://bollefrua.no/2016/03/21/seige-sjokoladecookies-med-smil-fyll-og-havsalt/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/03/img_0375.jpg

0,5 ts vaniljesukker

1 egg

50 g sjokolade, 70%

0,5 ts bakepulver

2 dl siktet hvetemel
1 pk Smil-sjokolade

havsalt (til topping)

Smelt sjokoladen over vannbad og la avkjgles til lunken. Visp
sammen smgr og sukker og ha sa i kakao, egg og vanilje. Rgr
inn den avkjglte sjokoladen i smgr/sukker-blandingen. Bland
mel og bakepulver og vend inn i rgren. Sett rgren inn i
kjoleskapet i 30 minutter.

Sett ovnen pa 175 grader.

Del deigen i 12-13 deler. Ta en del og flat ut i handen din.
Dytt inn en Smil-sjokolade og pakk den inn i deigen og rull
til kuler. Legg kulene pad er stekebrett kledd med bakepapir og
strg havsalt pad kulene. Stek midt i ovnen i 8 minutter og la
kjeksene stad pa brettet i 2-3 minutter fgr du legger dem over
pa rist. KOS DEG.

Oppbevares 1 tett boks.



Verdens beste gulrotkake har
en hemmelig ingrediens


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/03/img_0402.jpg
https://bollefrua.no/2016/03/17/verdens-beste-gulrotkake-har-en-hemmelig-ingrediens/
https://bollefrua.no/2016/03/17/verdens-beste-gulrotkake-har-en-hemmelig-ingrediens/



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/03/img_0347.jpg

Vet du hvilke oppskrifter som er de aller, aller beste? Det er
de du trygler om & fa arve etter 3 ha fatt en fantastisk kake
eller rett servert hos vedkommende. Slike godt utprgvde
oppskrifter er alltid vinnere. Denne kaken smakte jeg fgrste
gang hos min barselvenninne, Liv Kristin, og jeg ELSKET den.
Det som blant annet gjgr den sa sabla god og saftig ,og som er
den sdkalte hemmelige ingrediensen, er hermetisk ananas. Du
vil ikke ngdvendigvis smake ananas i denne kaken, sa ikke var
redd om du ikke er sa fan av ananas. Sammen med kokos og
valngtter er dette en uslaelig kombinasjon med akkurat passe
krgnsj. Kaken kan ogsad lages i springform om man halverer
oppskriften.

Du trenger:

5 dl siktet hvetemel

2 ts bakepulver

1,5 ts natron

1,5 ts salt

2 ts kanel

5 dl sukker

3,75 dl solsikkeolje

4 store, sammenvispede egg
5 dl finrevet gulrot

2 (sma) hermetiske bokser ananas (hell av laken), knust i
foodprosessor eller finhakket

2,5 dl kokos
2,5 dl finhakkede valngtter

Glasur:



600 g Philadelphia ost, romtemperert

4 ss mykt meierismgr

finrevet skall av en gpkologisk appelsin, kun det oransje
ca 400 g melis

1-2 ss sitronsaft

Sett ovnen pa 180 grader.

Kle en liten langpanne (ca 28x40cm) med bakepapir.

Ha mel, salt, natron, bakepulver, sukker og kanel i en stor
bolle. Bland kjapt. Riv gulrgtter for hand eller bruk
foodprosessor om du har. Bruk samme maskin til & finhakke
ananas og valngtter (i to omganger) eller bruk en kniv. Ha
gulrot, ananas, kokos og ngtter i melblandingen og rgr litt
fgr du har i olje og egg og blander alt godt sammen.

Hell rgren i langpannen og stek kaken midt i ovnen i 28-30
minutter. Bruk en tannpirker eller lignende til & sjekke om
den er ferdig. Stikk den inn i kaken og om det ikke henger
igjen rgre pa pinnen er kaken klar. Ta den ut av ovnen og
avkjegl i formen, pa rist.

Lag glasuren slik:

Pisk smgr og kremost sammen og tilsett sa& melis og
appelsinskall. Pisk til en jevn krem. Smak til med sitronsaft.

Bre/smgr kremen utover kaken og sett kaldt.

Kos deg.





http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/03/img_0342.jpg

Himmelske kanelsnurrer 1
bredform (med et hint av
appelsin)

Jeg er svak for kanelboller i alle former og fasonger, men det
er av en eller annen grunn ekstra fristende nar den opptrer
som et nybakt brgd. [J] Det lille hintet av appelsin passer
perfekt i disse pasketider og gir en digg friskhet.

Bare a bake i vei!


https://bollefrua.no/2016/03/14/himmelske-kanelsnurrer-i-brodform-med-et-hint-av-appelsin/
https://bollefrua.no/2016/03/14/himmelske-kanelsnurrer-i-brodform-med-et-hint-av-appelsin/
https://bollefrua.no/2016/03/14/himmelske-kanelsnurrer-i-brodform-med-et-hint-av-appelsin/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/03/img_0367.jpg

Du trenger:

Til deigen:

380 g siktet hvetemel
2 Sss maisenna

0,75 ts salt

2,5 ts torrgjer

55 g sukker

55 g meierismor

0,8 dl melk

0,6 dl vann

2 eqgg

1 ts vaniljeekstrakt


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/03/img_0366-e1457987572819.jpg

Til fyllet:

130 g brunt sukker

2 ss kanel

1 ts maisenna

55 g smeltet smor

skall av en gkologisk appelsin (kun det oransje)
Glasur:

1-2 dl melis

litt appelsinsaft fra appelsinen du tok skall fra
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Smelt smgret. Tilsett vannet og melken i smgret og sjekk
temperaturen pa vaesken. Den skal kjennes lunken, ikke varm. Ha
resten av ingrediensene til deigen 1 en eltebolle og tilsett
vesken. Elt deigen 1 10 minutter. Dekk bollen med plast og la
deigen heve i en time.

Smgr en brgdform (ca 22 cm lang) og dekk bunnen med
bakepapir.

Bland brunt sukker, kanel, appelsinskall og maisenna til
fyllet. Smelt smgr.

Ha litt mel pa benken og kna deigen litt. Kjevle deigen til et
kvadrat pa 40x40 cm. Pensle pa ca 2/3 av smgret og fordel 2/3
av sukkerblandingen pa deigen. Rull sammen deigen til en pglse


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/03/img_8637.jpg

og skjer den i ca 20 like store skiver.

Legg litt bakepapir pad kjekkenbenken og legg en av skivene pa
papiret. Trykk den flat og pensle med litt smgr og strg over
litt av kanel/sukkerblandingen. Gjgr dette med alle skivene og
stable dem i fire hauger med fem skiver i hver. (Se bilde
over). Legg de fire stablene i brgdformen.

Dekk med et rent kjgkkenhandkle og la etterheve i 30 minutter.
Sett ovnen pad 180 grader. Nar bollekaken er ferdig hevet sa
stek den nederst i ovnen i 28-30 minutter eller til den er
gyllen og har en hul lyd nar du banker pa den.

La kaken avkjgle i formen pa rist i ca 10 minutter. Skjar
langs kanten av formen og tipp kaken forsiktig ut av formen og
over pa rist.

Bland melisglasur og ringle over kaken nar den ikke er sa varm
lenger. KOS DEG.
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Slik lager du lemoncurd og
klassiske scones

La meg bare si det fgrst som sist. Lager du fgrst din egen
lemoncurd er det ingen vei tilbake. I allefall ikke fgr den
himmelske krukken med solskinn er spist opp!

0g siden scones er sa lett a lage, og passer sa nydelig godt
med lemoncurd (og med smgr og syltetgy og brunost og hvitost
0g.. du skjgnner tegningen), sa smeller du sammen det ogsa.

Perfekt til paskefrokosten, kanskje? []
Til lemoncurd trenger du:

(Et lite glass)
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1 gkologisk sitron, skall (kun det gule) og saft
3 eggeplommer

115 g sukker

45 g kaldt, usaltet smgr

Lag lemoncurd slik:

Ha eggeplommer i en liten, tykkbunnet kjele og pisk godt
sammen. Ha 1 sukker, sitronskall og saft og pisk igjen,
omtrent et minutt. Varm sa opp blandingen under stadig
omrgring, min kokeplate gar fra 0-9 og jeg hadde min mellom 5
0og 6. La blandingen koke forsiktig opp og fortsett a regre til
det tykner. Konsistensen skal vare som en vaniljekrem. Ta
gryten av varmen og tilsett en liten spiseskje smgr. Rgr
smgret helt inn fgr du tilsetter en ss til. Fortsett slik til
alt smgret er rgrt inn. La curden avkjgles helt fgr du setter
den i kjgleskapet i en tett boks/glass.

Til scones trenger du:

(ca 10-12 avhengig av stgrrelse)
350 g siktet hvetemel

4 ts bakepulver

0,25 ts salt

3 SS Sukker

1,75 dl melk

2 ts sitronsaft

1 ts vaniljeekstrakt

85 g kaldt meierismgr, 1 terninger

egg til pensling



perlesukker til pynt (kan slgyfes)
Lag scones slik:

Ha mel, salt og bakepulver i en bolle og bland raskt sammen.
Tilsett smgret i terninger og smuldre det inn i melblandingen
med fingrene til alt har en smulete konsistens. (Du kan ogsa
gjogre dette i en kjgkkenmaskin). Rgr inn sukkeret.

Sett ovnen pa 220 grader og sett inn et stekebrett i ovnen.

Ha melken 1 en kopp og varm den 30 sekunder i en
mikrobglgeovn. Ta melken ut og tilsett sitronsaft og
vaniljeekstrakt. La std et par minutter til melken klumper seg
litt. Det du har laget heter “buttermilk” og brukes ofte i
engelske oppskrifter.

Lag en fordypning i melblandingen og hell i melken. Bruk en
kniv (type sann du bruker til & smgre palegg med) til 3
skjere/rgre deigen raskt sammen, jobb minst mulig med den.

Ha evt litt mel pad benken fgr du tipper ut deigen og bretter
den sammen et par ganger. Form deigen til en rund leiv som er
ca 4 cm tykk. Finn en rund form pa ca 5 cm i diameter og stikk
ut runde “boller”. Samle deigen igjen nar du har stukket ut sa
mange du har plass til og gjenta til det ikke er mer deig
igjen.

Pensle med sammenpisket egg og strg evt over sukker. Ta
forsiktig det varme stekebrettet ut av ovnen og legg sconesene
pa brettet og stek sa midt i ovnen i 10 minutter. Avkjgl pa
rist. Kos deg.



Mini hvitleksbrgd

Hvitlgksbred er en stor hit i var familie og derfor lager jeg
dem i alle varianter og fasonger. Disse sma brgdene er
himmelsk gode og gutta synes de smaker enda bedre enn “ekte
muffins”. Perfekt som sma kuvertbrgd eller en liten snack i
matpakken.
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Du trenger:

(12 stk)
Deigen:

25 g gjer eller 0,5 pk torrgjer
2 dl lunken melk

2 ss olivenolje

0,75 ts havsalt

3,5-4 dl siktet hvetemel

Hvitlgkssmgr:
40 g mykt meierismgr
1 fedd hvitlek, i skiver

ca 15-20 g parmesan i skiver/revet

ca 7-8 friske basilikumblader
Topping:

havsalt
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smeltet smor til pensling

Ha melk og gje®r 1 en eltebolle og regr kjapt. Ha i olje og
salt. Tilsett hvetemelet gradvis og elt deigen 1 10 minutter.
La heve under plast i 30 minutter.

Ha papirformer i et muffinsbrett.

I mellomtiden lager du hvitlgkssmgret. Mos alle ingrediensene
til smgret med en stavmikser, smak evt til med litt salt.

Nar deigen er ferdig hevet, deler du den i 12 like store
emner. Flat ut hvert emne og ha en liten teskje fyll pa
midten. Pakk deigen rundt smgret og knip den godt sammen sa
ikke noe smgr kan sive ut. Forsgk & lage dem litt runde.

Legg bollene med den “knepne” enden ned i muffinsformene og
etterhev under et rent kjgkkenhandkle i omtrent 30 minutter.

Sett ovnen pa 250 grader.

Pensle de ferdig hevede bollene med litt smeltet smgr og strg
over litt havsalt.

Stek midt i ovnen i 8-10 minutter, eller til de er gylne og
har en hul lyd nar du banker pa dem.

Avkjel i papirformer pd rist. SPIS.



Nydelige havrecookies
(melkefrie)
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Det er lite som slar et brett med nystekte cookies pa en helt
vanlig tirsdag!

(Eller hvilken som helst annen dag).

Jeg folte meg litt som en parodi pa meg selv da gutta mine kom
hjem fra skolen i dag: baby pa armen, forkle og et brett med
perfekt seige og spre havrecookies i den andre handen. Var det
noen som sa kvinnedag? []

Det som gjgr disse kjeksene EKSTRA gode er at de er laget med
sitronolje. Den syrlige sitronsmaken harmonerer perfekt med
kanelen og rosinene og den ngttete havresmaken. Har du ikke
sitronolje kan du bruke vanlig olivenolje og evt tilsette litt
revet sitronskall. Men kjeksene blir himla gode uten sitron
0gsa. []

Du trenger:

(25-30 stk avhengig av stgrrelse)
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100 g rosiner

0,5 dl kokende vann

1 dl olivenolje med sitron
0,5 dl olivenolje

200 g sukker

1 egg

1 ts kanel

1 ts vaniljeekstrakt

0,5 ts natron

en klype salt, ca 0,25 ts
140 g siktet hvetemel

300 g lettkokte havregryn
Blgt opp rosinene i det kokende vannet i 20 minutter (spar pa
vasken)

Sett ovnen pa 180 grader og dekk to stekebrett med bakepapir.

Pisk olje og sukker, du trenger ikke elektrisk visp. Pisk inn
egget. Rgr sa inn vasken fra rosinene, vanilje og kanel. Ha i
mel, salt og natron og bland sammen. Rgr sa inn havregryn og
vend tilslutt inn rosinene.

Sett topper av rgren pa brettene med en spiseskje, ikke for
tett, men ca 12 pa hvert brett gar fint. Stek midt i ovnen i
13-15 minutter, eller til gylne. Avkjgl to minutter pd brettet
fogr du har dem over pa rist. KOS DEG. []



Floyelsmyk og luftig festloff
med kun 5 ingredienser
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Det er mars, det er mandag og jeg er bla som den bleke
vinterhimmelen over blokka. Det er ikke stort, men det er
heller ikke sa lite. Det er uroen over alt som er skjgrt og
for alt det vakre som ikke varer. For lange og korte dager,
fylt med loff, luft og kjarlighet, som plutselig ble til hele
livet.

For hva var vel livet uten loff?

Her kommer i allefall oppskriften pa en skikkelig myk og god
loff med himmelsk skorpe. Den har pyntet seg litt i formen og
passer perfekt til fest.

Eller til en helt vanlig blamandag.


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/03/img_0232.jpg

Du trenger:

(1 brad)

500 g siktet hvetemel

60 g kaldt meierismgr, 1 terninger
3 dl lunkent vann

7 g torrgjer

1 ts salt

(1 egg til pensling, kan slgyfes)


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/03/img_0234.jpg

Ha mel, salt og smgr i en bolle og smuldre smgret i melet med
fingrene til alt er smuler. Ha 1 gj®r og vann og elt deigen 1
ca 15 minutter. Dekk med plast og hev i ca 60 minutter. Ha
deigen pa benken og del deigen i en stor og en mindre del. Den
minste delen skal vare ca 1/3 av hele deigen. Form det store
emnet til en rund, litt flat bolle og legg den pa et
stekebrett dekket med bakepapir. Det 1lille emnet skal ogsa
vare rund som en bolle og limes (med litt kaldt vann) midt pa
den store bollen. Snitt 12 snitt (0,5 cm dypt) fra topp til
bunn for & skape den spesielle formen pad brgdet. Etterhev
under et handkle i ca 45-60 minutter og sett ovnen pa 220
grader. Pensle brgdet med vispet egg og stek midt i ovnen i ca
35 minutter eller til gyllent og har en hul lyd nar du banker
pa den. Avkjegl litt feor du skjerer i tykke skiver og KOSER
DEG.
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Oreopannekaker
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Jeg har en liten hemmelighet. Jeg LIKER & spise sjokolade til
frokost. Det er ikke mange av oss. De fleste fnyser pa nesen
av et slikt obskegnt forslag og kaster seg over leverpostei og
grovbrgd uten sa mye som et skjevt blikk pa kakerestene eller
sjokoladeskalen fra dagen fgr. Er du blant dem? Da bgr du
kanskje spare disse deilige sjokoladekakeaktige pannekakene
til lunsj. Men sa er det bare a hive innp3a!

Du trenger:

(ca 8 stk)

1,75 dl mel

0,5 ts bakepulver
2,5 ss sukker

1 ss kakao
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2 ss smeltet smor

1 eqgqg

1 dl melk
0,5 ts vaniljeekstrakt
5 oreokjeks, grovhakket

Bland mel, bakepulver, sukker og kakao 1 en bolle. Tilsett
egg, smgr, melk og vanilje og rgr sammen. Bland til slutt inn
kjeksen. Stekes i litt smgr i medium varm stekepanne, ca 2
minutter pa den ene siden (eller til det kommer et par bobler)
0g sa ca et halvt minutt pa andre siden. Server som de er
eller med banan, lgnnesirup eller kanskje vaniljeis? Kos deg.



