Megadigg brownie med ostepop-
og melkesjokoladetopping
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I kveld far du oppskriften pa en sinnsykt god kake med ostepop
og store mengder melkesjokolade. Altsa, hva kan bli bedre enn
det? Kaken er som en brownie i konsistensen og balanserer fint
salt og sgtt. Den smaker egentlig litt som kvikklunsj, sa du
ma ikke digge ostepop for & like kaken. Men fordel om du liker
kvikklunsj, seff. [ @nsker deg en god uke! Sender ut virtuelle
klemmer og masse kjarlighet. <3


https://bollefrua.no/2020/04/26/megadigg-brownie-med-ostepop-og-melkesjokoladetopping/
https://bollefrua.no/2020/04/26/megadigg-brownie-med-ostepop-og-melkesjokoladetopping/




Du trenger:

Til kaken:

150 g meierismagr

150 g melkesjokolade, grovhakket
3 dl sukker

1 ts vaniljesukker

1 klype salt

2 ss kakao

2 egq

3 dl siktet hvetemel

Til toppingen:

80-100 g ostepop (den fra Remas eget merke funker fint)
ca 400 g melkesjokolade, grovhakket

Slik lager du kaken:

Sett ovnen pad 175 grader. Smelt smgret i en stor gryte. Dra
gryten vekk fra varmen og ha 1 (fgrste mengde) sjokolade. La
den sakte smelte i smgret. Bland sukker, vaniljesukker, salt
og kakao i en liten bolle. Ha det over i gryten sammen med
egget og bland til en rgre. Sikt i melet og bland igjen til en
jevn rgre. Kle en springform ca 23 cm i diameter med bakepapir
og hell rgren over 1 formen. Stek midt i ovnen 1 ca 22
minutter og la kaken avkjgle pa en rist. Nar kaken er kald
fordeler du ostepopen over Kkaken. Smelt resten av
melkesjokoladen over vannbad og fordel sa jevnt du kan over
ostepopen. Sett kaken i kjgleskapet en times tid sa sjokoladen
far stivnet.

Oppskriften fant jeg i bladet Hembakat



KOS DEG.

Supergod rullekake med salt
karamellsaus og banan


https://bollefrua.no/2019/02/10/supergod-rullekake-med-salt-karamellsaus-og-banan/
https://bollefrua.no/2019/02/10/supergod-rullekake-med-salt-karamellsaus-og-banan/

Det er sgndag, det er februar, det er morsdag. Jeg vet at
mange har et anstrengt forhold til denne dagen.

Mor.
Mamma.
Et ord fulladet med fglelser.

En ensom dag blant flere, for mange. Sosiale medier stappfulle
av blomster og kaker og vellykkede relasjoner.

Kanskje har du ikke gode assosiasjoner til ordet mamma fordi
hun ikke var den du skulle gnske hun var?

Kanskje er du ikke mamma, men skulle gjerne vart det?
Kanskje er du mamma, men fgler du ikke gj@gr en god nok jobb?
Kanskje er du alenemamma og far hverken blomster eller kake?

Kanskje har du akkurat vart gjennom et samlivsbrudd?



Kanskje du savner mammaen din?

Tro meg. Personlig kan jeg krysse av pa flere av disse
punktene. Men 1 dag er det savnet etter mamma som er stgrst.
For selv om hun ikke er dgd, blir min mamma borte. Tegningen
av en tilstedevarende, klok og vakker person, viskes sakte ut
av livets viskelar. 0g hendene som en gang var sterke og
trygge, holder ikke lenger meg. N3 er det jeg som holder
henne.

Sa dagens kake gar ikke bare til alle mgdre. Men til alle som
av en eller grunn trenger litt kake eller en trygg hand i dag.
Det er flere av oss. <3

Du trenger:
Til karamellsausen:

1 dl kremflgte

1 dl sukker

=1 dl lys sirup

1 ts vaniljesukker

Til rullekaken:

- 3 egg

=2 dl sukker

=2 dl siktet hvetemel
=2 ts bakepulver

= 0,5 dl melk

Til kremfyllet:

= 3 dl kremflgte
= ca 2 bananer (litt avhengig av hvor glad du er i banan!)

Til pynt:

=ca 50 g smeltet mgrk sjokolade, evt et par ruter ekstra
for & rive over kaken til sjokoladespon



Slik gjegr du:

Start med karamellsausen. Ha flgte, sirup og sukker i en liten
gryte og kok opp mens du rgrer det sammen. La smaputre i 6
minutter. Ta av varmen og rgr inn vaniljesukker. Avkjgl helt 1
romtemperatur.

Sett ovnen pa 250 grader, vanlig over- og undervarme. Kle et
stort stekebrett med bakepapir.

Finn frem et annet stekebrett med bakepapir og pensle papiret
med smeltet smgr og strg over et jevnt lag med sukker. Sett
til side.

Pisk egg og sukker til skikkelig luftig eggedosis. Bland
sammen mel og bakepulver i en annen skal og vend med i
eggedosisen. Rgr forsiktig inn melken. Bre kakergren jevnt
utover pa det papirkledde stekebrettet.

Stek kaken midt i ovnen i 4 minutter. Ta kaken ut og legg
umiddelbart bakepapiret med sukker ned mot toppen kaken. Legg
pa det andre stekebrettet og hvelv kaken rundt slik at du
forsiktig kan trekke av bakepapiret som 13 under kaken i
ovnen. Det kan vare lurt & pensle utenpa papiret med kaldt
vann for & fa det av.

Avkjgl kaken helt.

Nar kaken er kald pisker du kremen til fyllet. Ringle
karamellsaus over kakebunnen og fordel den piskede kremen
over. (Jeg sparte litt karamellsaus til a servere ved siden av
kaken). Strg skivet banan over det hele fgr du ruller kaken
tett sammen fra langsiden. Avslutt med a ringle over smeltet
sjokolade og pynt med revet sjokolade.

Kos deg.

(Oppskriften har jeg fra «Hembakat»).






Saftig sjokoladekake med
Dumle

Det har blitt desember.
Det har vart november.
Jeg har endelig lart meg & elske november.

November er som et dystert og kranglete barn som tester
talmodigheten din og ikke gir deg sd mye kjarlighet tilbake.

Men jeg tar det jeg far.
En stralende soloppgang.

Nakne grener med glitterfrost og knopper som hvisker om var.


https://bollefrua.no/2018/12/02/saftig-sjokoladekake-med-dumle/
https://bollefrua.no/2018/12/02/saftig-sjokoladekake-med-dumle/

En isklar stjernehimmel.

Et kaldt soverom.

Vakkert vinterlys som sprenger inn i sinnet.
Et varmt skjerf som kjartegner kinnet.

En trygg armkrok.

En bok.

Enten det er november eller desember, blir det sjelden feil
med sjokoladekake. 0g med Dumle blir det ekstra digg!

Du trenger:

175 g meierismar

100 g mork sjokolade, grovhakket
2.5 dl sukker

0,5 dl lys sirup



2 ts vaniljesukker
0,75 dl kakao
1,75 dl siktet hvetemel

3 egg
18 Dumle karameller delt i to

Slik gjer du:
Sett ovnen pa 200 grader, over- og undervarme.

Finn frem en kvadratisk eller rund springform pa ca 23 cm og
kle den med bakepapir. (Jeg pleier a smgre den fgrst for da
fester papiret seg bedre).

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

Smelt smgret i gryten. Nar smgret er helt smeltet har du i
sjokoladen. Tilsett sd sirup, sukker, kakao og vaniljesukker.
Rogr rundt til sjokoladen har smeltet og du har en glatt rgre.
Ha i egg og mel og rgr igjen til alt er blandet.

Ha reren 1 kakeformen og bre den jevnt. Del karamellene i to
med en skarp kniv. Stikk dem ned i kakergren med «snittsiden»

opp .
Stek kaken midt i ovnen i 25 minutter.
Avkjgl og skjer i biter.

Kos deg.



Grove 0¢ sukkerfrie
speltbiscotti


https://bollefrua.no/2018/10/21/grove-og-sukkerfrie-speltbiscotti/
https://bollefrua.no/2018/10/21/grove-og-sukkerfrie-speltbiscotti/

Dere. Det er en tid for alt. En tid for a savne, en tid for &
vere sammen. En tid for 3 sove lenge og en for & tvinge seg
opp 1 morgengryet. En tid for solskinn, og en for regn og
innekos. En tid for & spise kaloribombekaker, men de andre
dagene er det godt med noe litt sunnere. Alt handler om
balanse. Balanse og fine hverdager. <3

Disse biscottiene er overraskende gode! Uten tilsatt sukker og
100 % grove gjogr dem perfekte som hverdagskos. Noe for deg?

Ha en fin uke!
Du trenger:
100 g myke dadler uten stein

150 gram sammalt speltmel

2 eqqg



0,5 ts bakepulver

50 gram hele cashewngtter

50 gram hele mandler med skall
en klype salt

skall av 0,5 gkologisk sitron

0,5 ts vaniljepulver

Slik gjer du:

Sett ovnen pa 180 grader. Bruk en stavmikser til & mose
dadlene. Rgr sammen mel, bakepulver, salt, vanilje og
sitronskall i en bolle. Ha i moste dadler og egg. Bland sammen
til en tgrr deig. Kna inn ngttene og form deigen til en litt
flat pglse som du legger pa et bakepapirkledd stekebrett. Stek
midt i ovnen i 20 minutter. Ta ut av ovnen og la avkjgle 3-4
minutter. Ha “pglsen” over pa en fjgl (bruk en gryteklut, det
er varmt) og skjer il,5 cm tykke skiver. Legg skivene tilbake
pa stekebrettet. Stek videre i til sammen 15 minutter, snu dem
halvveis 1 steketiden. Avkjgl og legg i tett boks.

Kos deg.



Sukkerfri eplepai

ANNONSE


https://bollefrua.no/2018/10/15/sukkerfri-eplepai/

Det er oktober. Ute har arstiden lekt seg med pensler og
maleskrin og jeg nyter den fargerike hgstutstillingen, det
vakre lyset og lyden fra lgvet nar jeg vasser i dem i gata.

Jepp! Hgsten har mye a by pa, men en soleklar favoritt er
likevel eplekake! Duften av eple og kanel som sprer seg over
hele huset, blir jeg aldri lei av. Denne eplepaien er helt
sukkerfri og smaker nydelig med litt pisket krem.



Du trenger:

Til deigen:

300 gram siktet hvetemel

1 ts bakepulver

150 gram smgr

1 egg

0,5 ts vaniljepulver (kan slgyfes)

2,5 ss Natreen stro

2-3 ss iskaldt vann (bare nok til at deigen samler seg)
Til eplefyllet:

6 epler


https://www.natreen.no/

1 ss kanel

1 ss sitronsaft

2 ss Natreen stro

1 egg + 1 ss melk, til pensling

Slik gjegr du:

Ha smgr, mel, Natreen, vaniljepulver og bakepulver 1i en
foodprosessor og kjgr til en smulete konsistens. (Kan ogsa
gjores med fingrene). Tilsett egget og rgr kjapt. Ha i litt og
litt vann til deigen samler seg og du kan kna den sammen. Legg
deigen 1 en plastpose og la den ligge i kjgleskapet til den er
kald. Ca en time.

Skrell eplene. Riv dem pad den grove siden av et rivjern. Bland
sammen eple, kanel, sitron og Natreen i en bolle. (Sitronen
gj@gr sann at eplene ikke blir s& brune).


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

Sett ovnen pa 180 grader.

Finn frem en paiform (jeg har en med lgs bunn) og pensle den
med litt smeltet smar.

Ta deigen ut av kjgleskapet og del den i to. Den ene delen
skal vare 2/3 av deigen og den andre 1/3.

Ha litt mel pa kjekkenbenken.

Kjevle den stgrste biten til en rund leiv, ca 0,5 cm tykk.
Legg leiven oppi paiformen, trykk den ut og opp over kantene.
Juster og flytt noen biter evt, om den ikke dekker over alt.

Fordel eplefyllet i paiformen.

Kjevle den siste biten paideig pa kjegkkenbenken sa den er ca
0,5 cm tynn. Skjar lange striper av deigen, ca 1 cm brede. Lag
et gittermgnster over eplefyllet. Skjgt deigstripene der de
er for korte.

Pisk raskt sammen egg og melk og pensle paideigen pa toppen.

Stek paien midt i ovnen 1 ca 30-35 minutter, eller til
deigstripene har fatt en gyllen farge.

Ta paien ut og la avkjgle pad rist.

Server med pisket krem (jeg hadde litt Natreen i flgten fgr
jeg pisket den) og friske bar.

Kos deg!



Sukkerfri sjokoladekake med
jordbazrkrem (og Natreen)

ANNONSE


https://bollefrua.no/2018/07/18/sukkerfri-sjokoladekake-med-jordbaerkrem-og-natreen/
https://bollefrua.no/2018/07/18/sukkerfri-sjokoladekake-med-jordbaerkrem-og-natreen/

Det er sommer! Sommer i Norge med alt det rommer: myke, lyse
netter, bare bein i nyslatt gress, stralende sol, sildrende
regn, vaiende vind, tempererte svaberg, mengder av myggstikk,
markblomster og ikke minst: FERIE. 0g med ferie kommer
forhapentligvis litt overskudd til & gjegre alt man kanskje
ikke orker nar hverdagen stormer for fullt. Som & bake en kake
0g 1invitere noen som gjgr deg glad? Sitte ute og hgre humla
suse og snakke om livet og kjaerligheten? 0g nar kaken faktisk
er sukkerfri, sa kan du jo unne deg et ekstra stykke. Eller
kanskje to.



Du trenger:

Til kaken:
75 gram sukkerfri,
75 gram meierismgr

2 eqgg

1,8 dl Natreen stro

finhakket sjokolade, jeg brukte 85%


https://www.natreen.no/

75 gram siktet hvetemel
0,5 ts vaniljepulver

1 ts bakepulver

Til kremen:

1,5 dl flegte

75 g kremost, naturell
ca 0,3 dl Natreen strg

ca 175 gram jordbar + noen ekstra til pynt

Slik gjer du:
Sett ovnen pa 175 grader, vanlig over- og undervarme.

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


https://www.natreen.no/

Smgr kantene med smeltet smgr.

Ha smgret i en liten kjele og smelt over lav varme. Tilsett
sjokoladen og la den smelte mens du rgrer forsiktig. Avkjgl
litt.

Ha eggene i en bakebolle og pisk til en luftig krem. Tilsett
Natreen strg og pisk skikkelig inn. Rgr sa varsomt inn den
lunkne sjokoladeblandingen. Sikt til slutt inn mel, bakepulver
og vaniljepulver og vend det forsiktig inn 1 rgren. Du vil
merke at mye av «luften» vil ga ut av rgren, men forsgk a
beholde s& mye som mulig. Hell over i springformen og glatt
jevnt utover. Stek midt i ovnen i ca 15-16 minutter. Ta kaken
ut og avkjegl i formen pa en rist.

Slik lager du kremen:

Pisk kremflgten ganske stiv. Ha smgreost i en sk3l og rgr inn
Natreen. Tilsett to-tre av jordbzrene og mos dem skikkelig med
en gaffel og rgr igjen.

Grovhakk jordbzrene.

Bland osteblandingen forsiktig inn i den piskede kremen og
vend til slutt inn de hakkede jordbazrene. Du ma smake pa
kremen. Hvis jordbazrene er sure er det mulig du ma tilsette
1-2 teskjeer Natreen.

Fordel kremen over den avkjglte sjokoladekaken og pynt med
friske jordbar.

Kos deg.


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

Himmelsk “kladdkake” med hvit
sjokolade og rabarbra


https://bollefrua.no/2018/06/17/himmelsk-kladdkake-med-hvit-sjokolade-og-rabarbra/
https://bollefrua.no/2018/06/17/himmelsk-kladdkake-med-hvit-sjokolade-og-rabarbra/
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Det er sgndag, det er sommer og det er hetebglge. Jeg
gjennomgar en intens utavkroppen opplevelse hvor jeg ser meg
selv ga pa jobb, lage middag og legge barn, mens sjelen min
ligger pa en strand og leser bok under en palme. Jeg har gatt
tom for sommerklar, sgvn og solkrem og har sluttet og bry meg
om bikiniskille, svetteringer og sommerkropp. Jeg vet at det
ikke er innafor & klage, vi lever i Norge, tross alt. MEN DET
ER NOK NA. DET ER JO FOR VARMT TIL A BAKE!

Men nar himmelens over- og undervarme skrus ned til 175
grader, kan du smelle sammen denne himmelske kaken som
formelig smelter pd tungen. S3 bytter du bare ut solkrem med
pisket krem og slenger pa noen friske bar. 0gsa koser du deg.

[

Du trenger:
ca 150 g rabarbra + 1 ss sukker + 1ss mel

100 g smor



100 g hvit sjokolade

2 eqgg

2 dl sukker

2 dl hvetemel

2 ts vaniljesukker

Friske jordbzr og 2 dl kremflgte, til servering
Slik gjer du:

Sett ovnen pad 175 grader. Kle bunnen av en 20 cm rund
springform med bakepapir og smgr kanten med litt smeltet
smgr.

Vask rabarbraen og skj®r i tynne skiver. Vend bitene 1 1 ss
sukker og 1 ss siktet hvetemel og la sta. N

Finn frem en middels stor gryte (du skal ha hele rgra i
gryta). Smelt smgr og tilsett hvit sjokolade. Rgr forsiktig
rundt pa lav varme til sjokoladen har smeltet. Ta gryten av
varmen og tilsett ett egg. Rgr inn fgr du tilsetter neste. Ha
i sukker, mel og vaniljesukker og bland til du har en rgre
uten klumper. Hell rgren over i formen i et jevnt lag. Fordel
rabarbraen over toppen og stek midt i ovnen 1 ca 27 minutter.
Kantene pa skal vare stekt, men midten skal vare litt skjelven
nar du dytter pa formen. Avkjgl helt fogr du setter den i
kjgleskapet i minst 2 timer eller natten over. Server med
friske bar og pisket krem.

Oppskriften fant jeg hos “Fridas bakblogg“.


http://blogg.amelia.se/fridasbakblogg/

Knallgod paskekake!


https://bollefrua.no/2018/03/26/knallgod-paskekake/

B

Det er flere som spgr om jeg ikke snart skal fa meg kjzreste.
Sannheten er at jeg alt har innledet et forhold.
Til Oslo.

0g kan du klandre meg? Oslo skuffer aldri, akkurat passe
spennende, akkurat passe stor, alltid tilgjengelig,
interessant, inkluderende og fin & se pa. Dessuten vurderer
jeg et lite sidesprang med varen. Vi hadde ei lita date i
solveggen i dag og det er lenge siden jeg har fglt meg sa
glad.



Men til alle dere der ute som ikke har var (ennd) eller ikke
kjenner Oslo:

Bak en brownie. 0g siden det er paske, fyll kaken med
sjokolade-egg! Garantert godt selskap i sofaen i kveld. []

Du trenger:

185 g meierismgr, 1 terninger

185 g mogrk sjokolade, i biter

3 store eqgg

275 g sukker

85 g mel

40 g kakao

5 sjokoladeegg fylt med melkekrem (feks Nidar)

150 g miniegg, evt erstatt noen med smarties eller lignende

Slik gjer du:

Sett ovnen pa 180 grader, vanlig over- og undervarme.



Ha smgr og sjokolade i en skal som taler a ga i mikroen. Varm
i mikroen i 30 sekunder av gangen og rgr mellom hver runde.
Fortsett til alt er smeltet. Avkjgl litt. Alternativt kan du
smelte dette i vannbad evt pa veldig lav varme i en gryte.

Smgr en kvadratisk form pd 22 cm og kle den med bakepapir.

Ha sukker og egg i en bakebolle og pisk til eggedosis. Hell
den avkjglte sjokoladeblandingen i eggedosisen og vend inn 1
hverandre. Tilsett mel og kakao og bland forsiktig, ikke rgr
mer enn ngdvendig.

Hell rgra i formen og stek 1 ca 22 minutter. I mellomtiden
deler du de de fylte sjokolade eggene i to og hakker ca
halvparten av de sma sjokolade eggene. Etter 22 minutter tar
du ut kaken, press sa forsiktig de fylte eggene ned i kaken
med det hvite opp. Ha over halvparten av de andre sjokoladene.
Sett kaken inn i ovnen igjen og stek 5 minutter til. Ta kaken
ut og sett den pa en rist. Fordel resten av de smad sjokolade
eggene over og la avkjgle helt. Nar kaken er kald, bgr du
sette den i kjogleskapet ca en time sa den far satt seg.

Skjer i passe stykker og KOS deg.

(Oppskrift fra BBC goodfood)



Ny «theme song»: (tekst 1ant av Westlife)
World of our own

«You make me feel funny

When you come around

Yeah that’s what I found out honey
What am I doing without you

You make me feel happy

When I leave you behind

It plays on my mind now honey

What am I doing without you

Took for granted everything we had
As if I’d find someone
Who’s just like you

We got a little world of our own
I'll tell you things that no one else knows
I let you in where no-one else goes



What am I doing without you

And all of the things I’ve been looking for

Have always been here outside of my door

And all of the time I’m looking for something new
What am I doing without you

Well I guess I'm ready

For settling down

And fooling around is over

And I swear that it’s true

No buts or maybes

When I’m falling down

There’s always someone who saves me
And girl 1it’s you

Funny how life can be so surprising
I'm just realising what you do

We got a little world of our own

I'll tell you things that no one else knows

I let you in where no-one else goes

What am I doing without you

And all of the things I’ve been looking for

Have always been here outside of my door

And all of the time I’'m looking for something new
What am I doing without you»

Saftig gulrotkake
appelsinglasur

med


https://bollefrua.no/2018/03/18/saftig-gulrotkake-med-appelsinglasur/
https://bollefrua.no/2018/03/18/saftig-gulrotkake-med-appelsinglasur/
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I mitt liv finnes det to type sgndager. Enten de mgrke og
grkenaktige med hverdagsangstkaravaner og frynsete nerver
eller en lys og luftig helgedessert med fredfull energi. I dag
vaknet jeg heldigvis til den sistnevnte. Kaffe i sofaen badet
i varsol, karneval med gode venner og mye kos. 0g til
karnevalet bakte jeg en supergod gulrotkake! Litt mer som en
formkake i konsistensen og med en deilig og frisk glasur. Sa
jeg helgedessert? []



Du trenger:

Til kaken:

4 eqgq
1 dl reomme

1 dl Philadelphia ost
0,5 dl kremflate

2, 5 dl solsikkeolje
5 dl siktet hvetemel
2 ts bakepulver

1 ts kanel

1 ts malt ingefaer



0,25 ts malt muskatnott
2 dl sukker
ca 200 g gulrotter, revet

Til glasuren:

150 g Philadelphia ost

35 g mykt meierismgr

2 ts presset sitronsaft

5 ts presset saft av appelsin
3 dl melis

Pynt:

tuttifruttistro
sjokoladelinser

Slik gjer du:

Sett ovnen pa 150 grader, vanlig over- og undervarme. Finn
frem en springform pa ca 23-24 cm i diameter og kle bunnen med
bakepapir og smgr kantene med smgr.

Ha krem, Philadelphia ost, romme, olje og egg i en bakebolle
og pisk til en slett rgre. Tilsett mel, sukker, bakepulver og
krydder og pisk sammen. Rgr tilslutt inn gulrgtter. Hell rgra
over 1 formen og bak midt i ovnen i 1 time og 15 minutter.
Avkjgl kaken helt fgr du har den pa et fat.

Ha alle ingrediensene til glasuren i en bolle og pisk til en
blank krem. Smak evt til med mer sitron eller appelsin. Bre
glasuren over kaken og pynt med tuttifruttistrg og
sjokoladelinser.

Kos deg.



Seig sjokoladekake med luftig
melkesjokoladeglasur


https://bollefrua.no/2018/03/11/seig-sjokoladekake-med-luftig-melkesjokoladeglasur/
https://bollefrua.no/2018/03/11/seig-sjokoladekake-med-luftig-melkesjokoladeglasur/

Det er sgndag. Jeg ligger i sofaen og tenker pa hvorfor jeg
ikke fgler meg mer voksen. Hvorfor vil ingen bli voksne? Det
er ikke fordi jeg er redd for rynker eller fordi jeg vil fgle
meg kul og ungdommelig igjen. Jeg vil ikke vare voksen fordi
det er sa fantastisk skummelt! Fordi det a innse at det er jeg
som har ansvaret, at jeg ikke lenger bare kan ringe mamma, det
skremmer meg. S& da gar jeg bare rundt og later som. 0g gj@r
voksne og flinke ting. 0g haper at ingen oppdager at jeg
egentlig bare er en forvirret 20 aring som spiser
sjokoladekake i smug.

Du trenger:

(Oppskrift er hentet fra “Fridas Bakblogg”)

Til kaken:
100 g smar

2 egg

2 dl sukker
2 dl hvetemel


http://blogg.amelia.se/fridasbakblogg/

0,5 dl kakao
1 ts vaniljesukker
0,5 ts salt

Til glasuren:

100 g melkesjokolade
100 g Philadelphia ost
0,5 dl kremflote

Slik gjer du:

Sett ovnen pa 175 grader. Finn frem en springform (20 cm i
diameter) og kle bunnen med bakepapir. Smgr kantene pa formen.

Smelt smgret pa lav varme. Pisk sammen egg og sukker og rgr
inn det smeltede smgret. Tilsett de tgrre ingrediensene og
bland til du har en klumpfri rgre. Hell over i formen og stek
midt i ovnen 1 20 minutter. Avkjgl kaken fgr du setter den en
time eller to i kjgleskapet.

Smelt sjokoladen forsiktig i mikro eller over lav
varme/vannbad. La den avkjgle litt.

Pisk sammen Philadelphia ost og kremflgte til en luftig
blanding. Vend inn den smeltede sjokoladen. Fordel glasuren pa
den kalde kaken, jeg synes det blir fint nar man bruker en
sprgytepose.

Kos deg.



Seig sjokoladekake med
oreokjeks


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

Livet. Er. Komplisert. Hvert fall mitt liv. Og det gar sa
altfor fort! Det gjelder & puste inn. 0Og ut. Og holde fast i
de gode gyeblikkene, tenne stearinlys pa de mgrke kveldene og
finne en hand & holde litt i, av og til.

0g dessuten synes jeg ikke man trenger noen anledning til a
bake. Glem farsdag, liksom! Vi burde heller bake mye oftere.
0g jeg elsker nar jeg finner oppskrifter som er enkle og
likevel smaker himmelsk. Bare sjekk ut denne seige
«kladdkakan» med oreokjeks! Rgra lages 1 en gryte med en
sleiv, snakk om minimalt med oppvask.

Livet er komplisert, men baking er enkelt!

God sgndag. [J



;‘b
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Du trenger:

175 g meierismgr

100 g mgrk sjokolade, grovhakket
2.5 dl sukker

0,5 dl lys sirup

2 ts vaniljesukker

0,75 dl kakao

1,75 dl siktet hvetemel

3 egq
1 pk oreokjeks (eller 3 forsvant for jeg rakk & bake)

Slik gjegr du:
Sett ovnen pa 200 grader, over- og undervarme.

Finn frem en kvadratisk eller rund springform pa ca 23 cm og
kle den med bakepapir. (Jeg pleier a smgre den fgrst for da
fester papiret seg bedre).



Finn frem en halvstor gryte, du skal blande hele kakergren 1
gryten.

Smelt smgret i gryten. Nar smgret er helt smeltet har du i
sjokoladen. Tilsett sa sirup, sukker, kakao og vaniljesukker.
Rgr rundt til sjokoladen har smeltet og du har en glatt rgre.
Ha 1 egg og mel og rgr igjen til alt er blandet.

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

Stek kaken midt 1 ovnen i 25-27 minutter. Min var perfekt
etter 27.

Avkjgl og skjer 1 biter.
Kos deg.

Oppskriften fant jeg hos “Hembakat”




Dobbel brownie med
stratosfyll og krem

Kan du huske sommeren? Kan du huske sand mellom tarne og
duften av nyslatt gress? Kan du kjenne den myke brisen fra den
bléd sjgen og den solbrente skulderen din? Kan du hgre lydene
fra flyplassen en tidlig morgen eller fgle reisefeber brenne i
kinnene? Kan du merke den flgyelsmyke sommerkvelden snike seg
inn bak svaberget og langsomt se lyse skifte styrke? Kan du
smake de solvarme jordbazrene som farger flgten pa tallerken
rosa og som pynter den luksurigse sjokoladekaken din?

— Dét kan jeg.

Du trenger:


https://bollefrua.no/2017/10/22/dobbel-brownie-med-stratosfyll-og-krem/
https://bollefrua.no/2017/10/22/dobbel-brownie-med-stratosfyll-og-krem/

Til kaken:

100 g meierismgr, smeltet
2 egg

3 dl sukker

1,5 dl siktet hvetemel

4 ss kakao

1,5 ts vaniljesukker

2 ts bakpulver

Sjokoladefyll:

200 g stratos eller annen melkesjokolade
1 dl kremflote
25 g meierismgr

Topping:

2-3 dl kremflgte, pisket
15-20 jordbar, delt i to
Slik gjgr du:

Sett ovnen pa 150 grader.

Smgr to springformer (ca 23 cm) evt engangsformer i folie og
dekk bunnen med bakepapir.

Smelt smgret. Pisk egg og sukker luftig. Rer sa inn smgret.
Bland sammen kakao, vaniljesukker, bakepulver og mel. Sikt
dette ned i smgrblandingen og vend raskt sammen. Fordel rgren
jevnt 1 de to formene og stek midt i1 ovnen 1 ca 35 minutter.
La avkjgle helt fgr du setter kakebunnene i fryseren i ca 45
minutter. Dette gjor det enklere a skjare i dem senere.

Sa lager du fyllet:

Hakk sjokoladen. Kok opp flgten og dra kjelen til side.
Tilsett sjokolade og smgr og rgr til sjokoladen har smeltet og
du har en glatt krem. La kremen avkjgle litt fegr du setter den



en time i kjgleskapet.
Pisk kremflgte.

Ha sd den ene kakebunnen pad et fat. Bre over sjokoladefyllet
og legg pa den andre bunnen. Avslutt med et lag pisket krem og
friske jordbar.

Kos deg.

Saftig blabazrkake med kokos


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

Her far du oppskrift pa en nydelig blabarkake som virkelig
fikk ben a ga pa da jeg serverte den i sommer. Ha en fin uke!
[



Du trenger:

Til deigen:
75 g smar

3 egg

2 dl sukker

3 dl hvetemel

2 tsk bakepulver

2 tsk vaniljesukker
1,5 dl melk

Til fyllet:
1 dl kremflgte

1 eqgg



0,5 dl sukker
2 dl kokos

3 dl blabaer

Slik lager du deigen:

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

Smelt smgret pd lav varme.

Pisk egg og sukker luftig i en bolle. Bland sammen mel,
bakepulver og vaniljesukker 1 en annen bolle. Rgr inn mel,
smgr og melk vekselvis i eggeblandingen til du har en jevn
rgre.

Hell rgra over i1 formen og forstek midt i ovnen i 20 minutter.
Mens kaken steker lager du fyllet:

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

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

Stek kaken videre (fortsatt pa 175 grader) i 20 nye minutter.
Avkjel kaken pa rist.

Kos deg.



Oppskriften fant jeg hos Hembakat.

Saftig sjokoladekake
stratoskrem

med


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

Det er sgndag, det er juni og jeg er sliten. For hvem kan sove
i juni?! Hvorfor hvile kroppen nar sjelen er lys vaken og lett
svevende?! Hvem kan egentlig legge seg nar fuglene synger og
lyset er pa sitt vakreste?! Ikke jeg. Sa jeg skal ikke klage,
ikke sa veldig i allefall. Dermed er strategien min de
nzrmeste dagene som fglger: A skli gjennom alle avslutninger
med kaffe i den ene handen og sjokoladekake i den andre. Sa
skal jeg heller sove og spise salat i oktober. []






Du trenger:

Til kaken:

4 egg

4,5 dl sukker

6 dl hvetemel

3 ts bakepulver

3 ts vaniljesukker

3 ss kakao

250 g smeltet smor, avkjolt

2,5 dl romme

Til stratoskremen:

100 g smar

1 dl fleote

100 g melis

200 g Stratos eller annen melkesjokolade, 1 biter
Slik gjgr du:

Finn frem en liten langpanne, ca 25x35 cm og kle den med
bakepapir.

Sett ovnen pa 180 grader.

Smelt smgret pd lav varme og la avkjegle litt. Pisk egg og
sukker til eggedosis. Rgr inn det smeltede smgret. Bland



sammen mel, bakepulver, kakao og vaniljesukker. Ha halvparten
i bollen og rgr godt sammen. Ha i halvparten av rgmmen og
bland igjen. Gjenta sa med mel og tilslutt remme. Ha rgren
over i langpannen og bre i et jevnt lag. Stek midt i ovnen i
17-20 minutter. Stikk en liten trepinne inn i kaken, den er
ferdig nar pinnen kommer ut terr og uten kakedeig som henger
igjen.

Avkjel kaken i form, pa rist.

Slik lager du stratoskremen:

Smelt smgr i en liten gryte. Ha sd i melis og flgte og gi det
hele et oppkok. Ta gryten av varmen og tipp oppi stratos 1
biter. Rer rundt helt til sjokoladen er smeltet og du har en
glatt og blank glasur. Bre glasuren/kremen utover kaken. TIPS:
Det kan vare lurt & ta en spisepinne eller lignende og stille
hull i hele kaken slik at glasuren renner ned. Pynt med det du
vil.

Kos deg.



Enkel, sukkerfri iskake med
bringebazr og skogsbartopping

ANNONSE


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

Det narmer seg 17.mai. Jeg elsker 17.mai! 0g det er tradisjon
at venner og familie samles hjemme hos oss etter barnetoget og
koser seg med koldtbord, pglser, kake og IS. Det er mye godt
man kan servere slike dager, men vi kjenner flere som ikke
tadler gluten og dessuten en som har diabetes. Da er det fint
med smakfulle alternativer som alle kan spise! Denne iskaken
er enkel & lage, sukkerfri og glutenfri. Den er litt hard i
konsistensen og trenger a sta en stund fegr den kan skjares i.
Men en deilig og frisk dessertkake som fikk tommel opp fra
naboene som fikk vare testpanel. [J



Du trenger:

Til isen:

5 eggeplommer

1 dl Natreen stro

5 dl kremflogte

fro fra en vaniljestang
ca 150 g frosne bringeber

Til skogsbazrtoppingen:

1 pose frossen skogsberblanding
ca 15 draper flytende Natreen, smak deg frem

Pynt:

ca 50 g sukkerfri hvit sjokolade, hakket (kan slgyfes evt
erstattes av annen sjokolade)
evt en handfull mandelflak, kan sloyfes


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

Slik gjer du:

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

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

For servering lager du bartoppingen. Ha frosne bar i en gryte
og lunk pd dem til de ikke lenger er frosne, men slik at mange
av bazrene fortsatt holder formen. Ikke rgr for mye! Smak til
med flytende Natreen.


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

NB. Det er lurt 3 ta ut kaken minimum 20 minutter fgr den skal
serveres.

Lagsne iskaken fra formen og legg over pa fat. Fordel bar og
sjokolade pa toppen. Skjer stykker av kaken med en skarp kniv.

Kos deg.




