
Ibens kaninmuffins

For ikke lenge siden feiret vi vår vesle Ibens toårsdag! Og
etter å i en årrekke ha fortrengt mitt behov for søtt og
koselig til fordel for biler og spiderman, var det helt på sin
plass med både rosa og kaniner! �

https://bollefrua.no/2017/05/21/ibens-kaninmuffins/


Du trenger:

(24 stk)

2,5 dl solsikkeolje

3,5 dl sukker

4 dl fint revet gulrot

3 egg

4 dl hvetemel

1 ts bakepulver

1 ts natron

0,5 ts salt

0,5 ts muskatnøtt (malt)

1 ts kanel



 

Kremostglasur:

400g  philadelphia ost, naturell.

3 dl melis

4 ts vaniljesukker

smak til med sitronsaft

Pynt: 

store marshmallows, klippet i to på langs

sjokolade linser til nese og øyne

rosa isstrø til å dyppe ørene i

 

Rør sukker og olje “hvitt” og rør så inn gulrøttene. Tilsett
egg, et av gangen. Bland alt det tørre som gjenstår og rør
inn. Legg muffinsformer i et muffinsbrett og fyll formene litt
over halvfulle. (Jeg gjorde altså dette i to omganger). Stek
på 200 grader i ca 15 minutter. Avkjøl på rist.

Pisk/rør ost, melis og vaniljesukker. Smak til med sitronsaft.
Smør på muffins.

Dypp marshmallows som er klippet i to i rosa strø og sett på
som ører. Dekorer med sjokoladelinser.

 

Kos deg!



Luftige hveteboller og kakao
(med Natreen)
ANNONSE

https://bollefrua.no/2017/04/24/luftige-hveteboller-og-kakao-med-natreen/
https://bollefrua.no/2017/04/24/luftige-hveteboller-og-kakao-med-natreen/


 

Det er april. Påsken er vel overstått, men det er ingen grunn
til fortvilelse. Foran oss ligger helligdager og langhelger
som små røde flagg i kalenderen. Og hurra for det! Men jeg vil
likevel slå et lite slag for hverdagene. Ikke bare fordi det
er flest av dem, men fordi jeg vil at de skal være gode. Og,
dessuten.. Så synes jeg det er ekstra hyggelig å kose seg på
en helt vanlig tirsdag! Men da helst med litt færre kalorier.
Derfor  er  det  helt  perfekt  med  sukkerfrie  hveteboller  og
kakao, som smaker like godt, men er bittelitt sunnere. Bare
prøv selv, da vel. �



Du trenger:
(12 stk)
2,5 dl melk
50 g meierismør
0,5 dl Natreen strø
5,5 dl siktet hvetemel
0,5 pakke tørrgjær
0,25 ts salt
1 ts kardemomme

evt 1 sammenvispet egg til pensling

 

Til kakao:
(ca 3 kopper)
4 dl melk
1 dl kremfløte
2,5 ss kakaopulver
1,5-2 ts flytende Natreen/ca 70 dråper (smak deg frem)

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


evt pisket krem til servering

 

Slik gjør du:
Begynn med å lage bolledeigen.

Ha gjær og salt i en eltebolle. Smelt smøret i en liten gryte
på  lav  varme.  Ta  gryten  til  side  og  ha  i  melken.  Sjekk
temperaturen på væsken med fingeren din. Den skal kjennes
lunken. Tilsett melkeblandingen i eltebollen. Ha i kardemomme,
Natreen og mesteparten av melet. Elt deigen i fem minutter og
tilsett resten av melet litt etter litt. Deigen skal “slippe”
bollen, men kjennes myk og fuktig. Heves under plast i 40
minutter. Ha deigen på benken og del i 12 like store emner.
Trill til runde boller og legg på et stekebrett kledd med
bakepapir. La etterheve under plast i ca 30 minutter. Sett
ovnen  på  225  grader,  over-  og  undervarme.  Når  bollene  er
ferdig, pensler du dem med egg og steker dem midt i ovnen i ca
10-12 minutter. Bollene er ferdige når de er gylne og har en
hul lyd når du banker på dem. Avkjøl på rist.

 

https://www.natreen.no/


Kakao lager du ved å ha kakaopulver og litt av melken i en
kjele. Pisk melk og kakao sammen under forsiktig oppvarming
til det ikke er noen klumper. Ha i resten av melken og kremen.
SMAK deg frem med flytende Natreen så du får den passe søt for
deg. Jeg hadde i nesten 2 ts. Eller ca 70 dråper. Hell over i
kopper og topp evt med pisket krem. Nytes sammen med rykende
ferske hveteboller.

Kos deg.

Frisk ostekake med mango

https://www.natreen.no/
https://bollefrua.no/2017/04/23/frisk-ostekake-med-mango/


Det nærmer seg mai og høysesong for konfirmasjoner, 17.mai og
kaker.  Denne  nydelige  ostekaken  smaker  supergodt  og  vil
garantert imponere gjestene dine. Eller bare deg selv. �

Du trenger:

100 g smør
8 digestivekjeks eller tilsvarende ca 130 g
2 dl kokosflingor
450 g frossen mango i biter, du finner det i frysedisken
2 lime
200 g kremost, naturell
2 dl gresk yoghurt naturell



2 dl + 1 ss melis
1 ts vaniljesukker
5,5 gelatinark
2 dl kremfløte

Slik gjør du:

Finn frem en springform 20 cm i diameter og kle bunnen med
bakepapir.

Smelt smøret over lav varme. Knus kjeksen til smuler ved å ha
dem i en plastpose og denge løs på den med en kjevle. Bland
kjekssmuler og kokos i smøret  og rør godt.

Fordel smuleblandingen i bunnen av springformen og press den
flat med feks baksiden av en skje. Sett til side.

Kjør mangoen glatt med en stavmikser eller i en blender.

Vei opp halvparten av mangoen, dvs 225 gram. Ha det i en
bakebolle  sammen  med  saften  av  en  lime,  200  g  smøreost,
yoghurt, 2 dl melis og vaniljesukker. Pisk sammen til en glatt
røre. Ha 5 plater gelatin i kaldt vann i fem minutter. Ta så
omlag 2 dl av mango/osteblandingen i en liten kjele og varm
opp. Dra gryten til side. Klem vannet av gelantinen og tilsett
i gryten. Rør til alt er blandet og gelantinen er smeltet.
Hell dette tilbake i bollen med resten av mango/osteblandingen
og rør sammen. Pisk kremen nesten stiv og vend denne inn i
ostekremen. Hell over i springformen.

Ha resten av mangopureen, saft av en lime og 1 ss melis i en
bolle og bland godt.

Legg det resterende (0,5) gelantinarket i kaldt vann i fem
minutter. Varm halvparten av  mangopureen i en liten gryte. Ta
gryten av varmen og ha i gelantinen. Rør til den smelter. Hell
tilbake  i  mangopureen  og  bland  igjen.  Legg  pureen  i
sirkler/klatter på kaken med en spiseskje. Du trenger ikke
bruke alt. Bruk baksiden av en skje til dra gjennom sirklene



for å lage et mønster. Pass på å ikke blande for mye. Sett
kaken i kjøleskapet til avkjøling i minimum fire timer eller
over natten.

Kos deg.

Oppskriften er fra Hembakat.

Brownies cookies!

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


Hallo mandag!

Hallo  raknede  strømpebukser  og  grinete  barn!  Hallo  slitne
mammaer og sure pappaer! Hallo våte votter, skitne dresser og
sko som ikke tørket fra dagen før! Hallo bilnøkler 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 meierismør
1 ½ dl brunt sukker
1 dl sukker
2 egg
1 ts vaniljesukker



½ dl kakao
1 klype salt
150 g smeltet mørk sjokolade
1 ts bakepulver
2 ½ dl hvetemel

 

Slik gjør du:

Pisk smør og sukker luftig. Tilsett egg og pisk litt til. Ha i
kakao, salt, vanilje og smeltet sjokolade og rør sammen. Bland
mel  og  bakepulver  og  vend  dette  inn  i  røren.  Sett  så  i
kjøleskapet i ca 15 minutter. Skru ovnen på 175 grader. Finn
frem stekebrett kledd med bakepapir.

Når røren er litt avkjølt, former du omtrent en spiseskje røre
til kuler og fordeler på stekebrettet. Det er lurt å steke i
flere omganger, så flyter ikke kjeksen inn i hverandre.

Stek midt i ovnen i ca 10-12 minutter. La kjeksene ligge på
stekebrettet et par minutter før du lar dem avkjøle på rist.

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.
Og man (jeg) trenger den fort. Kanskje har man (jeg) en dårlig
dag og trenger trøst? Kanskje har man (jeg) vært alene med tre
syke  unger  fire  dager  i  strekk?  Kanskje  finner  man  (jeg)
pepperkakedeigen  (bakerst  i  kjøleskapet)  man  kjøpte  på
bakeriet fordi man ikke orket å lage deig i desember og blir
dobbelt minnet på nedederlaget av å hverken lage deig eller
bake de pepperkakene? Kanskje har man (jeg) vært fire timer på
legevakten og i hyrten og styrten glemt ekstra klær til vesla?
Og kanskje sølte hun seg ut slik at hun måtte gå rundt på
legevakten i bare sko og bleie? Kanskje føler man (jeg) seg
som en dårlig mamma da? Eller kanskje man (jeg) faktisk rett
og slett bare får noen venninner på besøk?

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



 

Du trenger:

(1 stor cookie)

2 ss mykt meierismør
2 ss hvitt sukker
2 ss brunt sukker
2 ss sammenvispet egg (knekk et egg, visp sammen og bruk 2 ss)
2 ss lettkokte havregryn
2 ss nugatti (eller tilsvarende)
0,5 ts vaniljeekstrakt
0,25 ts natron
6 ss siktet hvetemel
2 -3 oreokjeks, grovhakket
5 smilsjokoladebiter, delt i fire
litt havsalt, til å strø over

Slik gjør du:

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

Rør sammen sukker og smør til det får en kremet konsistens.
Jeg bruker bare en ss til å gjøre dette. Bland så inn egg og
vaniljeekstrakt. Ha i nugatti og bland igjen.
Rør så inn mel, natron og havregryn. Vend tilslutt inn Oreo og
Smil.
Ha deigen på et stekebrett og samle den til en rund og høy
ball på midten av brettet. Strø over salt. Stek midt i ovnen i
20  minutter.  Ta  ut  stekebrettet  og  LA  KJEKSEN  AVKJØLE  PÅ
BRETTET i 20 minutter. (Dette gir best konsistens).

Kos deg.



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 søndag, det er januar, det er vinter. Og selv om solen
(endelig) har snudd, er det lenge til vi kan sause oss inn i
sol og sommer. Så her står jeg. I veiskillet.
Skal jeg sutre og sture og synes synd på meg selv fordi der er
tungt å stå opp om morgenen og styrete med kulde og mye klær?

Eller skal jeg omfavne (den lille) snøen, skøytene og boller
og kakao på tur?

Jeg velger det siste. Jeg velger alltid boller når jeg kan! �

 



Du trenger:
(12 stk)

Til deigen:

50 g meierismør
1,5 dl melk
2 ts tørrgjær
0,6 dl sukker
1 ts vaniljeekstrakt
1 egg
0,25 ts salt
ca 4,5 dl siktet hvetemel

Fyll:

100 g mykt smør
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 gjør du:

Ha tørrgjær i en bakebolle. Smelt smøret og ha i melken. Ta
gryten av varmen og kjenn på væsken med fingeren din. Den skal
kjennes  lunken.  Ha  væsken  i  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 være 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
smør kantene med smør.

Rør sammen ingrediensene til fyllet i en liten bolle.

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

Sett ovnen på 175 grader.
Stek midt i ovnen i ca 25 minutter. NB. Det kan være lurt å
sette formen på et stekebrett da det kan renne litt av formen.

Bollene er ferdige når de er gylne og har en hul lyd når du
banker  på  dem.  La  avkjøle  litt  i  formen  før  du  løsner
springformen  og  forsiktig  for  dem  over  på  rist.

Glasuren lager du ved å røre sammen melk og ost før du har i
vanilje og melis. Tilsett melis til ønsket konsistens.

Ringle glasur over bollene og KOS DEG.



Nydelig  blåbærpai  med
marengslokk

https://bollefrua.no/2016/10/23/nydelig-blabaerpai-med-marengslokk/
https://bollefrua.no/2016/10/23/nydelig-blabaerpai-med-marengslokk/


Her får du oppskriften på en drøm av en kake. Sprø paibunn,
syrlig blåbærfyll og luftig marengslokk. Trenger ikke mer enn
det. Unntatt kaffe, da. Man trenger alltid kaffe.

Du trenger:

Til deigen:

100 g meierismør

3 dl siktet hvetemel



1 ss sukker

Til fyllet:

3 gelantin ark

4 eggeplommer

2 dl sukker

0,5 dl frisk sitronsaft

2 ts revet sitronskall

1 dl skogsblåbær (ikke amerikanske), frosne går fint

100 g meierismør, romtemperert

Til marengsen:

4 eggehviter

2,5 dl sukker

1 klype salt

1 ts frisk sitronsaft

Slik lager du paideigen:

Sett ovnen på 200 grader.

Ha mel, sukker og smør i en foodprosessor og kjør raskt sammen
til alt smuler seg og du kan kna det sammen til en deig på
benken. Trykk deigen ut i en paiform på ca 24cm i diameter.
Prikk paibunnen med en gaffel og stek midt i ovnen i 12
minutter. Avkjøl.

Legg  gelantinplatene  i  kaldt  vann  i  fem  minutter.  Ha
eggeplommer, sukker, sitron og blåbær i en liten kasserolle og
varm opp mens du visper det sammen. Det skal varmes opp til
rett  under  kokepunktet.  Ta  kasserollen  av  varmen  og  klem



vannet av gelantinen. Ha gelantinen i blåbærblandingen og rør
til det løser seg opp. Pisk så inn smøret  litt etter litt.
Hell  blåbærfyllet  i  det  avkjølte  paiskallet  og  sett  i
kjøleskap  i  minimum  tre  timer.

Til slutt lager du den italienske marengsen:

Pisk  eggehvitene  med  halvparten  av  sukkeret  over  vannbad.
Tilsett sukkeret gradvis mens du pisker og blandingen sakte
varmes opp. Fortsett til du har en blank og luftig marengs.

Fordel marengsen over paien og sett den under grillelementet i
ovnen så den blir litt brun på toppen. NB. Følg med hele
tiden, marengsen blir fort svidd.

Kos deg.

 



Himmelsk  blåbærostekake  (med
Natreen)
ANNONSE

Livet, ass. Det derre livet. En lang og rolig elv, sier du?
Når jeg endelig tror at jeg er flink og får det til, så tar
det en brå sving og jeg tryner uti. Eller hva med de mørkeblå
morgenene? Når du uheldigvis begynner dagen med feil fot,
oppdager at du er tom for kaffe, kjolen du har på var visst
blitt litt trang etter ferien, mascara på bare det ene øyet,
du vet. Noen ganger er det de dagene som plutselig blir de
beste.
Det handler om å justere forventninger, se nye muligheter og
kanskje prøve noe nytt? Som for eksempel å bake med mindre

https://bollefrua.no/2016/10/07/himmelsk-blabaerostekake-med-natreen/
https://bollefrua.no/2016/10/07/himmelsk-blabaerostekake-med-natreen/


sukker. Jeg har blitt positivt overrasket over hvor enkelt det
er å redusere sukker i kostholdet og at det fortsatt smaker
supergodt. Bare sjekk ut denne ostekaken jeg har laget med
Natreen og blåbær. Himmelsk!

Du trenger:

Til bunnen:

150 g Digestive kjeks

75 g meierismør, smeltet

Til ostekremen:

2 dl skogsblåbær (frosne går fint)

3 plater/ark gelatin

1 dl Natreen strø

3 ss sitronsaft

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


300 g kremost, naturell

1 dl kremfløte

250 g lettrømme 

1 ts vaniljesukker

Til pynt:

Friske eller frosne blåbær og evt bringebær 

 

Slik gjør du:

Finn frem en springform med 20 cm i diameter og kle bunnen med
bakepapir.

Knus kjeksen til smuler, jeg pleier å ha dem i en plastpose og
banke kjeksene med en kjevle. Bland med smeltet smør og ha
over i springformen. Press smulene jevnt utover i formen for å



lage en flat bunn. Sett kaldt.

Legg gelantin til bløtlegging i en skål med kaldt vann. Ha
blåbær, sitronsaft og Natreen i en lite. gryte og kok opp mens
du  rører  litt.  Ta  gryten  av  varmen.  Klem  vannet  av
gelantinplatene og ha i blåbærblandingen. Rør godt. Kjør glatt
med en stavmikser og avkjøl til romtemperatur.

Pisk  sammen  rømme,  kremost  og  vaniljesukker.  Rør  inn
blåbærblandingen. Pisk kremfløten nesten stiv og vend den ned
i ostekremen. Hell ostekremen over i kakeformen og bre jevnt
utover. Dekk med folie og sett i kjøleskapet natten over.
Skjær forsiktig rundt kanten på springformen før du løsner den
og ha kaken på et fat. Pynt med friske bær og server.

KOS DEG.



Enkel eplekake på 1-2-3!

Det er søndag. Jeg sitter i sofaen og kjenner septembersola
skinne i nakken. Det er så varmt. Sommeren slutter ikke i år.
Den skal stå til regning for brutte juliløfter og solløse
svaberg.

Så klart det er deilig!

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

Når skal regnet komme?

Når skal gradene synke til ullgensernivå?

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


Når skal bladene skifte farge og soverommet være kaldt når jeg
legger meg?

Når skal det komme en ny sesong av Skam?

Jeg bare spør.

Og i mellomtiden lager jeg eplekake, for eplekake hører høsten
til!
En superenkel eplekake med sprøtt deiglokk over saftige epler.
Utrolig godt!

Du trenger:

2-3 epler, helst syrlige

ca 1 ts malt kanel 

2,5 dl sukker

2,5 dl siktet hvetemel

1 ts vaniljesukker

2 ts bakepulver 

100 g smeltet meierismør

1 egg

litt skivede mandler (kan sløyfes)

perlesukker (kan sløyfes)

creme fraiche eller rømme, til servering

Slik gjør du:

Sett ovnen på 175 grader.

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



Smelt smør over lav varme. Bland sammen alt det tørre i en
bolle.

Skrell epler og del dem i båter/skiver. Fordel eplene i formen
og strø over litt kanel.

Ha det smeltede smøret i bollen med de tørre ingrediensene og
rør sammen. Tilsett egget og bland igjen. Deigen er ganske
tjukk. Fordel deigen/røra over eplene i et jevnt lag. Strø
over skivede mandler og perlesukker.

Stek midt i ovnen i ca 35 minutter. Kaken er ferdig når den er
gyllen. Avkjøl på rist. Server med en klatt rømme eller creme
fraiche. Kos deg.

Oppskriften er basert på en jeg fant i Familiekokeboken.



Saftig  brownies  med
ostekaketopping  og
bringebærkrem

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

For å gjøre livet enkelt, slo jeg alle de tre ønskene hans
sammen i et Kinderegg av en kake. Fantastisk kombinasjon av
smaker!

Oppskriften er fra The Hummingbird bakery i London.

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


Du trenger:

(ca 20-25 stykker)
Til browniebunnen:

200 g mørk kokesjokolade, grovhakket

200 g mykt meierismør

250 g melis

3 egg

110 g siktet hvetemel
Til ostekakelaget:

400 g Philadelphiaost naturell

150 g melis

0,5 ts vaniljeekstrakt

2 egg



Til bringebærkremen:

3 dl kremfløte

100 g melis

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

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

Pisk smør og melis glatt og tilsett ett egg om gangen. Pisk
godt mellom hvert egg. Tilsett melet i tre omganger og rør
hver gang. Vend tilslutt inn den smeltede sjokoladen.
Kle en liten langpanne med bakepapir, ideelt 33×23 cm, men min
er litt større og det ble fortsatt bra.
Bre brownierøren ut i formen.
Pisk så sammen kremost, vaniljeekstrakt og melis til den er
glatt. Tilsett ett egg om gangen og pisk godt mellom hvert
egg. Bre ostemassen over browniebunnen.
Stek kaken midt i ovnen i ca 30 minutter. Ostefyllet skal være
fast å ta på.
Avkjøl kaken og la den stå minimum to timer i kjøleskap eller
gjerne natten over.
Bringebærkremen lager du ved å ha fløte, bringebær og melis i
en bolle og piske den til en stiv krem.
Skjær kaken i litt små stykker og ha litt bringebærkrem på
hvert stykke.
Kos deg.



Bringebærpavlova

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


Folkens. Da er det gjort. Jeg har blitt førti. FØRTI.

Jeg må innrømme at jeg hadde gruet meg. Veldig.

Så for å hindre de store krisene hadde jeg bakt en himmelsk
bringebærpavlova. Med bunn som er sprø utenpå og myk inni. Og
med små bringebæroverraskelser inni. Toppet med en frisk og
akkurat passe søt krem.

Ingen som kan ha personlige kriser når man spiser så god kake.



Jeg bare nevner det.

Du trenger:

Til pavlovabunnen:

5 eggehviter

0,5 ts salt

2,75 dl sukker

1 ts vaniljesukker med ekte vanilje

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


1 ts epleeddikk (eller annen nøytral eddik)

1 dl friske bringebær 

Bringebærkrem:

5 dl kremfløte 

1 dl friske bringebær

4 ss bringebærsyltetøy, gjerne hjemmelaget

Til toppen:

Friske bringebær og kirsebær, evt bær etter eget ønske 

Slik lager du kakebunnen:

Sett ovnen på 225 grader.

Kle et stekebrett med bakepapir.



Skill  eggene,  men  vær  nøye  med  at  det  ikke  kommer  noe
eggeplomme  i  hvitene.

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

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

Slik lager du kremen:

Pisk  kremfløten  ganske  stiv.  Rør  forsiktig  inn
bringebærsyltetøy og friske bringebær. Ikke bland for godt, så
får du en fin marmorering i kremen.

Bre kremen over bunnen og topp med bær.

KOS DEG.



Så  enkelt  lager  du  sprø
smuldrepai!

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


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

Ingen planer. Ingen matpakker. Ingen biler. Ingen avtaler.
Ingen lekser. Ingen stressemorgener. Ingen ukeshandling. Ingen
vekkeklokke. (Unntatt babyen vår). Ingenting vi må. Eller bør.
Eller skal. Bare det vi vil. Hvis vi vil.

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

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

2 nektariner, i biter

ca 10 jordbær, i biter

evt 2-3 ss sukker å strø over frukten



1 ts kanel

3 dl sukker

1,5 ss melk

1 ts bakepulver

3 dl siktet hvetemel

100 g kaldt smør, i terninger 

Sett ovnen på 175 grader.

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

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

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

KOS DEG.

PS. Takk for oppskriften, Camilla!

Saftig  gulrotkake/rullekake
med syrlig kremostglasur

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


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

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

Denne gulrotkaken er enkel å lage, den smaker supergodt og
blir bare enda bedre av å stå et par dager i kjøleskapet.

Spis. Bak. Lev. Og alt det der.

Du trenger:
Til kaken:

2 egg

1,5 dl strøsukker 

1 dl finrevet gulrot (ca 1 stor gulrot)

1,5 dl siktet hvetemel



1 ts bakepulver 

0,5 ts kardemomme

0,5 ts kanel

0,25 ts muskat

2 ss olivenolje

Til glasuren:

50 g mykt smør

50 g Philadelphia kremost

2 dl melis

2-3 ss sitronsaft

1 eggeplomme

Slik gjør du:

Sett ovnen på 225 grader.

Kle en liten langpanne (30x40cm) med bakepapir.

Pisk egg og sukker luftig og rør inn revet gulrot. Bland
sammen krydder, mel og bakepulver og rør inn det tørre i
eggeblandingen. Bland inn olje.

Fordel røren i et tynt lag i langpannen og stek midt i ovnen i
5 minutter. Ta ut kaken og strø over litt sukker før du dekker
kaken med et nytt bakepapir og legger en rist oppå der igjen.
Hvelv  kaken  over  på  risten/det  nye  bakepapiret  og  trekk
forsiktig av det første bakepapiret. La avkjøle.

Slik lager du glasuren:

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



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

Én  enkel  hjemmelaget  is-tre
smaker,  Strømstad  mat  -
tusenvis av smaker
ANNONSE

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


Vet du hva? I skrivende stund regner det. En etterlengtet
norsk sommerdag til disposisjon, og det bøtter ned. Alle vet
det. Likevel. Regnværsdagene kommer i juli og folk river seg i
håret.  Hva  skal  vi  gjøre  nå?  Hva  kan  vi  finne  på?
Frustrasjonen stiger! Stemningen synker! Hvem kan redde oss
nå?

Bare rop på hu Bollefrua, hu Bollefrua vet råd.

To gode råd, faktisk!

Lag hjemmelaget is.1.
Dra på handletur til Strømstad Mat.2.

http://bit.ly/1ZDLNWB




(Ikke nødvendivis i den rekkefølgen).

Jeg har nemlig gjort begge deler. Handlet masse digg og billig
isstæsj, fløte, kondensert melk, vaniljestenger og mye annet
godt.





Og etterpå laget jeg en veldig god og veldig enkel iskrem UTEN
iskremmaskin.



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

Men jordbærene jeg brukte, var norske. For, hallo?! Om det
meste annet er bedre og billigere på Strømstad mat, så er det
ingenting som slår norske jordbær. �

Du trenger:

Til basen:

http://bit.ly/1ZDLNWB


6 dl kremfløte

1 boks søtet kondensert melk

Til vaniljeisen:

frø av 0,5 vaniljestang

Til sjokoladeisen:

1 ss kakaopulver

Til jordbærisen:

5-6 jordbær

noen dråper rød konditorfarge

Slik gjør du:

Begynn  med  å  mose  jordbærene  med  en  stavmikser  og  sil
jordbærsausen.  Sett  til  side.

Skap ut frøene fra vaniljestangen, sett til side.

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

Vend kremen forsiktig inn i den kondenserte melken og fordel
blandingen likt i tre skåler. Tilsett vanilefrø i en og rør
forsiktig, tilsett jorbærsaus og konditorfarge i en annen og i
den tredje en spiseskje kakao. Iskremrøren er litt rennende,
men blir fin når den fryses.

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





Sukkerfri  jordbærterte  med
Natreen,  mascarponekrem  og
jordbærsaus
ANNONSE

Vet dere hva jeg har gitt opp? Den derre sommerkroppen. Etter
flere år med gode intensjoner har jeg innsett at det er altfor
kort tid mellom jul og sommer. Du sitter og koser deg med
julekaker og ribbefett, og vips! Før du vet ordet av det er
17.mai ferdig og det på tide grave frem bikinien fra i fjor.
Så nå har jeg fått en ny venn. Helårskroppen. Du vet den
kroppen som blir med deg på sykkeltur OG spiser sjokolade med
deg på fredager? Med helårskroppen på lag, koser jeg meg, men

https://bollefrua.no/2016/06/20/sukkerfri-jordbaerterte-med-natreen-mascarponekrem-og-jordbaersaus/
https://bollefrua.no/2016/06/20/sukkerfri-jordbaerterte-med-natreen-mascarponekrem-og-jordbaersaus/
https://bollefrua.no/2016/06/20/sukkerfri-jordbaerterte-med-natreen-mascarponekrem-og-jordbaersaus/


med måte. Derfor synes jeg det er gøy å bli utfordret til å av
og til bake uten sukker, men heller bruke Natreen som er en
sukkererstatning  med  lavt  kaloriinnhold.  Og  når  kaken  i
tillegg smaker kjempe godt, ja da er både helårskroppen og jeg
veldig fornøyde. �

Du trenger:

Til deigen:

225 g siktet hvetemel

100 g mandelmel

3 ss Natreen strø

175 g iskaldt smør, i terninger

1 stor eggeplomme

1 ss iskaldt vann

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


Til kremen:

250 g mascarponeost

2,25 dl kremfløte

4 ss Natreen strø

finrevet skall av en økologisk sitron

2 ss sitronsaft

2 ss saft av ferskpresset appelsin 

1 ss vaniljesukker med ekte vanilje

Toppen/jordbærsaus:

700 g jordbær

ca 8 dråper Natreen flytende (smak deg frem)

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


Slik lager du deigen:

Finn frem en paiform, ca 25 cm i diameter.

Ha mel, mandelmel og Natreen strø i en bolle, bruk helst
foodprosessor. Bland. Ha i smør i terninger og miks raskt til
en smulet konsistens.

Tipp smulene ut på benken og tilsett eggeplomme og 1 liten ss
isvann. Kna kjapt sammen deigen. Legg en plastpose (jeg river
en brødpose i to i den ene enden slik at jeg får et stort
stykke plast) på benken, ha deigen på plastposen og dekk den



med en ny plastpose som er revet opp til et stort stykke.
Kjevle deigen ut til en stor og ganske tynn leiv, stor nok til
at  den  dekker  hele  paiformen  og  rett  over  kantene.
Plastposetrikset gjør det mye enklere å kjevle uten at deigen
klistrer seg. Fjern/løft deigen forsiktig fra benken og over i
formen.  Dytt  deigen  godt  inn  i  kantene  og  skjær  av  evt
overflødig deig langs kanten. Prikk deigen med en gaffel og
sett hele formen kaldt i 30 minutter.
Sett ovnen på 200 grader. Ta formen ut av kjøleskapet og dekk
den med tinnfolie. Hell over de tørre ertene og stek midt i
ovnen i ca 14 minutter. Ta ut av ovnen og fjern folie og
erter.  Stek  videre  i  6-7  minutteer  til  terteskallet  er
gyllent. La avkjøle helt.

Slik lager du mascarponekrem og jordbærsaus:

Ha mascarpone og Natreen  strø i en bolle og rør mykt med en
sleiv eller lignende. Pisk kremen halvstiv i en annen bolle,
du skal piske den til den får myke topper som ikke sklir ut
igjen.  Ha  kremen  over  i  mascarponeblandingen  og  vend  alt
forsiktig sammen til kremen begynner å tykne. IKKE rør for
mye. Tilsett sitronskall og saft og appelsinsaft. Vend inn og
sett kremen kaldt til du skal bruke den.

Ha 200g av jordbærene i en bolle og mos med en stavmikser.
Smak til med flytende Natreen, men pass på at det ikke blir
for søtt. Sil jordbærsausen.

Rens resten av jordbærene og skjær den i skiver. Del hvert bær
i 3 eller 4 skiver, avhengig av størrelsen på bærene.

Fordel kremen i det avkjølte terteskallet. Sett jordbærskivene
med spissen opp i sirkler fra midten og utover til du får et
fint mønster. Ringle sausen over toppen av terten (evt server
den ved siden av om du foretrekker det). KOS DEG.




