Luftige horn med ost og
grillpglse

Det er sgndag. Hvilket betyr at i morgen er det mandag. Og
mandag betyr MATPAKKER. Som alenemor til tre er det mye som
kan vare kjipt og styrete i hverdagen, men matpakker er
virkelig noe av det jeg synes er mest pes. Derfor elsker jeg a
komme pa ting jeg kan lage pa forhand og bare putte oppi en
matboks nar tiden er inne. Slik ble disse hornene til. 0g de
er gode og lette a lage!

Du trenger:

200 g hvetemel


https://bollefrua.no/2018/08/26/luftige-horn-med-ost-og-grillpolse/
https://bollefrua.no/2018/08/26/luftige-horn-med-ost-og-grillpolse/

150 g sammalt hvete, fin

150 g sammalt hvete, grov

1 ts sukker

1 ts salt

60 g smar

3 dl skummet melk eller lettmelk
1 pk gjer

8 grillpalser

8 skiver ost

Slik gjgr du:

Smelt smgret, ha i melken og varm blandingen til den er ca 37
°C.

Bland smuldret gj®r, sukker og salt i en bolle (jeg bruker
kjokkenmaskin) og tilsett melkeplandingen. Ha 1 mel og elt
deigen til den er smidig og slipper bakebollen.

Dekk bakebollen med plast, og la deigen heve pa et lunt sted i
ca. 30 minutter.

Del deigen i to og kjevle hver del til tykke, runde leiver, ca
30 cm i diameter. Del hver leiv i 8 som om du skjarer opp en
pizza.

Legg en skive ost og en halv grillpglse pd hver “trekant”.
Rull hver del sammen fra ytterkant inn mot midten.

Form horn og legg dem pa stekeplate med bakepapir. Dekk med
plast, og etterhev dem pd et lunt sted i ca 30 minutter.



Pensle med sammenvispet egg, og dryss sesamfrg over. Stek
hornene midt i ovnen pa 220 °C i ca 10 minutter. Avkjgl pa
rist.

Kos deg og ha en fin uke! []
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Fine horn med valmuefrg


https://bollefrua.no/2016/02/28/fine-horn-med-valmuefro/

Vinterferien er over i 0Oslo for denne gang. Takk Gud. Det er
ikke det at jeg ikke liker 3 se bilder pa Facebook av
vellykkede mennesker som gar lange turer pa ski i solskinn
eller andre som slanger seg pa stranden i syden. Jeg mener
bare, ma man smgre all lykken utover liksom? Tenk bare pa meg:
Har jeg lagt ut bilder av meg i1 joggebukse eller mine syke
barn, for eksempel? Eller hvordan vi har vart buret inne, dgmt
til all slags slappe innendgrsaktiviteter? Skryter jeg av hvor
rask jeg har blitt i 3 hente vann til noen som er tgrste eller
av var nye samlede feberrekord? Ah, nei du! Jeg vil da skane
mine medmennesker over hvor flink jeg har blitt til a IKKE
veare monstermamna hele dagen, kun i kortere perioder. Eller
akebilder fra den ene halvtimen gutta var ute og akte bak
blokken og som, i fglge legen var, var litt for tidlig

ettersom begge fikk feber etterpa? Nei, slike glansbilder far


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/02/img_0140-e1456684576853.jpg

du ikke av meg! Du skal heller fa en oppskrift pa noen
supergode horn, som ble til denne uken og som fikk meg opp av
sengen hver morgen. For gjarbaksten, den far ingen ta fra meg.
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Men babyen min kan fa en.. ;)

Du trenger:
(12 stk)

125 g smor

0,5 pk teorrgjer evt 25 g fersk
2 1/2 dl melk

1 ts salt

1 ss sukker

ca 7,5 dl siktet hvetemel

1 egg til pensling
valmuefre til & stro over for steking


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/02/img_0155.jpg

Smelt smgret og ta av varmen. Hell i melken og kjenn pa
temperaturen til blandingen. Den skal vare lunken, ikke varm.
Er den for varm ma du la den fa kjgle seg litt ned.

Ha sa gj®r, sukker, salt og smgr/melk i en eltebolle. Ha 1
melet og elt deigen i 10 minutter. Hvis deigen virker veldig
klissete kan du tilsette ca 2 ss til med mel. Men ver klar
over at deigen vil sette seg mer mens den hever. Dekk deigen
med plast og la heve i ca 40 minutter eller til ca dobbel
stgrrelse. Ha deigen pa benken og del i to like deler. Kjevle
hver del til en flat runding pa ca 40 cm i diameter, og del
hver runde leiv i 6 like store “pizzastykker”. Rull stykkene
fra langsiden inn mot spissen og bgy endene litt inn fgr du
legger dem (med spissen ned/under hornet) pa et bakepapirkledd
stekebrett. Etterhev under plast i ca 30-40 minutter mens du
varmer ovnen til 225 grader. Pensle ferdig hevede horn med
sammenpisket egg og strg over valmuefrg. Stek midt i ovnen 1i
12-15 minutter. Avkjel pa rist. Kos deg.



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/02/img_0153.jpg

Oppskriften fant jeg hos “Hembakat“

Bollefruas beste
festrundstykker

+ B

Denne sgndagen kunne alt fort gatt skikkelig galt. Vi hadde
vert altfor sent oppe, minstemann er syk og ute regner det sa
mye at sngen pa bakken ser livet sitt passere i revy. Men sa
ble alt bare fint. Blide barn som leker uten a krangle, mann
som serverer kaffe pa senga og stegvsuger. 0g selv? Selv har
jeg levd sakte, gatt tur i regnvaret og samlet pad lykkelige
sekunder.

Vi startet dagen med disse festrundstykkene til frokost og de
ER virkelig festlige. Luftige, men med samme konsistens som
hveteboller. Skorpen er usedvanlig sprg og star i deilig


http://tidningenhembakat.se/recept/blixtgifflar/
https://bollefrua.no/2014/02/09/bollefruas-beste-festrundstykker/
https://bollefrua.no/2014/02/09/bollefruas-beste-festrundstykker/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2014/02/img_8438.jpg

kontrast til den myke innsiden. Kanskje var det rundstykkene
som reddet dagen? I safall skal jeg servere de mye, mye
oftere.

Festrundstykker:

(ca 30 store rundstykker)
8 dl melk

250 gram smgr

3 dl vann

2 sS sukker

2 ts salt

3 egg

100 gram gjer (2 pakker)
1,6 kg siktet hvetemel
egg til pensling
valmuefro

Kok opp vann, smgr og melk og avkjegl. (Vasken skal vare
kroppstemperert). Ha melkeblandingen i en eltebolle og rgr ut
gjeren 1 vaesken. Tilsett resten av ingrediensene og elt til
deigen slipper bollen. Hvis deigen er veldig fuktig kan du
tilsette 2-4 dl mer mel. Men deigen blir mindre klissete etter
at den har hevet. Hev en times tid, punkter gjerne deigen
(slik at den faller sammen) et par ganger underveis. Bak ut
rundstykker og ha de pa bakepapirkledde stekebrett. Sett ovnen
pa 170 grader varmluft. Etterhev under plast i 30-40 minutter.
Pensle med egg og strg over valmuefrg. Stek midt i ovnen i ca
15-20 minutter eller til de er gyldne og har en hul lyd nar du
banker pa dem. Avkjegl pad rist.



Oppskriften fant jeg i bregdboken til Bodil Nordjore.

Ostehorn med hjemmelaget

pesto (den som baker, sover
ikke)

Jeg er litt pa felgen for tiden. Kanskje er jeg varslapp?
Kanskje er det ukevis med Frognerfrueliv som begynner a ta pa?
Uansett er resultatet det samme. Jeg er trgtt og lei. Men
mens andre sverger til vitaminer eller tang eller spirer, sa
setter jeg min 1it til bakingen. Det er noe oppkvikkende og
friskt over a sette en deig, og egentlig er det lite innsats
som skal til for a fa et bra resultat. Hvis man velger en deig
som skal kjevles, far man jo bade styrketrening og aerob
aktivitet i tillegg.


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2014/02/img_8434.jpg
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Ostehorn — en billig workout

Ostehorn:
(12 stk)

400 g hvetemel

1 ts sukker

1 ts salt

60 g smar

3 dl skummet melk eller lettmelk
0,5 pk gjer

hvitost, pesto

1. Smelt smgret, ha i melken og varm blandingen til den er ca
37 °C.

2. Bland smuldret gj®r, sukker og salt i en bolle (jeg bruker
kjokkenmaskin) og tilsett melkeplandingen. Ha i mel og elt


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2013/03/img_4544.jpg

deigen til den er smidig og slipper bakebollen.

3. Dekk bakebollen med plast, og la deigen heve pad et lunt
sted 1 ca. 30 — 60 minutter.

4. Del deigen i to og kjevle hver del til tykke, runde leiver,
ca 30 cm i diameter. Smgr pa pesto.

5. Del hver leiv i 6 som om du skj®rer opp en pizza. Legg en
skive ost pa hver “trekant”. Rull hver del sammen fra
ytterkant inn mot midten.

6. Form horn og legg dem pad stekeplate med bakepapir. Dekk med
plast, og etterhev dem pd et lunt sted i ca 30 minutter.

7. Strg over revet ost og stek i forvarmet ovn (220 grader) 1
10-15 minutter. Avkjel pa rist.


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2013/03/img_4531.jpg

Pesto:


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2013/03/img_4536.jpg

2 gode handfuller basilikumblader

1 lite fedd hvitlek

2 ss pinjekjerner, lett ristet i en torr stekepanne
2 ss revet parmesan

2 ss olivenolje

salt og pepper

Ha alle ingredienser i en foodprosessor/stavmikser og kjgr sa
jevn som du gnsker.



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2013/03/img_4537.jpg

Grove horn med ost og skinke
(for travle Bollefruer og
andre trengende)

Disse hornene smaker godt, er lette & lage og kan legges rett
fra fryseren til matboksen, ogsa er de tint til lunsj. Jeg ma
innrgmme at jeg stusset over gj®rmengden i oppskriften. Er det
en ting jeg har lart om gj®r, sa er det at man trenger mye
mindre enn man skulle tro, spesielt hvis man har god tid.
Fordelen med at det er at deigen trenger kortere hevetid og
dermed kan man speede opp hele prosessen.


https://bollefrua.no/2012/08/22/grove-horn-med-ost-og-skinke-for-travle-bollefruer-og-andre-trengende/
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https://bollefrua.no/2012/08/22/grove-horn-med-ost-og-skinke-for-travle-bollefruer-og-andre-trengende/

Grove horn (med hilsen fra Opplysningskontoret
korn sine nettsider):

= 200 g hvetemel

= 150 g sammalt hvete, fin
= 150 g sammalt hvete, grov
=1 ts sukker

for brad

0g


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/08/img_16731.jpg

=1 ts salt

=60 g smgr

=3 dl skummet melk eller lettmelk
=1 pk gjaer

16 skive hvitost

8 skive kokt skinke

= sammenvispet egg til pensling
»2 — 3 ss sesamfrg

1. Smelt smgret, ha i1 melken og varm blandingen til den er ca
37 °C.

2. Bland smuldret gjar, sukker og salt i en bolle (jeg bruker
kjokkenmaskin) og tilsett melkeplandingen. Ha 1 mel og elt
deigen til den er smidig og slipper bakebollen.

3. Dekk bakebollen med plast, og la deigen heve pad et lunt
sted 1 ca. 30 minutter.

4. Del deigen i to og kjevle hver del til tykke, runde leiver,
ca 30 cm i diameter. Del hver leiv 1 8 som om du skj®rer opp
en pizza.



5. Legg en skive ost og en halv skive skinke pa hver
“trekant”. Rull hver del sammen fra ytterkant inn mot midten.

6. Form horn og legg dem pad stekeplate med bakepapir. Dekk med
plast, og etterhev dem pd et lunt sted i ca 30 minutter.


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/08/img_16711.jpg

7. Pensle med sammenvispet egg, og dryss sesamfrg over. Stek
hornene midt i ovnen pd 220 °C i «ca 10 — 15 minutter. Avkjgl
pa rist.



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/08/img_16761.jpg
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