Fresh byggrynssalat med
kikerter og urter

Det er sgndag og sol og lukten av engangsgriller henger tungt
over Oslo. Selv er jeg glad i grillmat, men aller best liker
jeg tilbehgret. Denne salaten er utrolig frisk og lett,
samtidig gje@r byggrynet at den metter godt. Anbefales!

Du trenger:

ca 2,5 dl ferdig blgtlagt byggryn, tilberedt etter anvisning
pa pakken (kan erstattes med bulgur/couscous

1 rod paprika, i sma terninger
1 agurk, skrelt og fre fjernet, i sma terninger

1 avocado 1 terninger


https://bollefrua.no/2018/05/27/fresh-byggrynssalat-med-kikerter-og-urter/
https://bollefrua.no/2018/05/27/fresh-byggrynssalat-med-kikerter-og-urter/

1 boks kikerter, avrent lake og skylt
0,25 rodlegk, finhakket

1 handfull dill, finhakket

1 handfull persille, finhakket
saft av ca 1 sitron

0,5 dl olivenolje

1 stort fedd hvitlegk, finhakket
1 ts malt cummin

1 ts sukker

nykvernet pepper

ca 0,5 ts salt, smak deg frem
Slik gjor du:

Bland sitron, hvitlgk, olje, salt, sukker, cummin og olje i en
liten skal og sett til side.

Vend resten av ingrediensene i en stgrre bolle og hell over
dressingen. Bland godt og sett kjglig til servering.

Kos deg.



Bakte poteter med cheddarost,
bacon og varlgk


https://bollefrua.no/2017/08/13/bakte-poteter-med-cheddarost-bacon-og-varlok/
https://bollefrua.no/2017/08/13/bakte-poteter-med-cheddarost-bacon-og-varlok/

Det er morgen, det er sommer, det er fri. Jeg ligger 1 sengen
og lytter til lyder av ferie. Kaffetrakteren som sto fgrst
opp, vinden som hvisker til trarne utenfor, sjgen som fortsatt
ligger stille og sover, gjengen med gutter som koser seg i
stua og datteren min som lekes med av en ivrig kusine.

Denne dagen har ingen planer. Den vil ikke bli rammet inn av
matbokser og lekser. Den vil leve sitt eget liv, bestemme over
seg selv og bli det den alltid har drgmt om nar den blir stor.

Jeg vil huske denne morgenen. Jeg vil spare den i hjertet mitt
og mane den frem nar hgsten gir meg motgang, nar bilen min er
lesset ned av sng og nar vintermgrket prgver a ta bolig i
sjela mi.

0g om ikke det hjelper skal jeg lage dobbelbakte poteter.
Eller, forresten. Dem skal jeg lage uansett.

Du trenger:



18 sma poteter med skall

150 g cheddarost

3 varlegk, finhakket

1 dl lettrgmme

6 skiver bacon (150g), sprostekt
salt og pepper

Kle et stekebrett med bakepapir. Legg potetene pa brettet.

Bak poteter i en time midt i ovnen pa 200 grader. Ta ut av
ovnen og avkjgl lenge nok til at du kan dele potetene pa langs
og forsiktig ta ut innmaten 1 de halve potetene, slik at bare
skallet er igjen. NB. Spar pa innmaten i en bolle. Legg de
halve potetskallene tilbake pa stekebrettet. Mos potetinnmaten
i bollen med en gaffel og rgr inn bacon, ost, regmme og varlgk.
Smak til med salt og pepper. Fyll rgren tilbake opp 1
potetskallene. En toppet teskje i hver, ca. Sett de ferdig
fylte skallene tilbake i ovnen og etterstek i ca 10-15
minutter eller til osten er smeltet og potetene er litt gylne
pa toppen. Avkjegl litt feor du spiser dem.

Kos deg.



Innbakte pglser med ost og
butterdeig


https://bollefrua.no/2017/06/18/innbakte-polser-med-ost-og-butterdeig/
https://bollefrua.no/2017/06/18/innbakte-polser-med-ost-og-butterdeig/

Vet du hva? Jeg er litt lat. Litt bedagelig anlagt er kanskje
en penere innpakning? Uansett. Litt lat, men jeg elsker a
imponere og glede andre. Derfor er det ingenting som er bedre
enn enkel og smakfull mat man kan servere til noen man liker
godt. Sarlig pa dager som dette: varme, sol og lyse netter.
Dette er dessuten superpopulart blant barna ogsa. 0G egner seg
godt som en tapas rett. Latskapen lenge leve ass!

Du trenger:
(20 stk)

10 grillpoglser

4 plater butterdeig

20 sma osteskiver (kan slayfes)
1 egg, sammenvispet

sesamfro



Slik gjer du:

Sett ovnen pa 225 grader, vanlig over- og undervarme. Dekk et
stekebrett med bakepapir.

Del pglsene i to.

Tin butterdeigplatene og kjevle dem 1litt utover. Del hver
plate i fem striper. Legg en oste skive pa hver stripe og rull
deigen/osten rundt pglsebitene. Legg over pa stekebrettet.
Pensle med egg og strg over sesamfrg. Stek midt i ovnen i ca
10 minutter eller til gylne og sprg. La ligge pa brettet et
par minutter feor du lgfter dem over pa rist. Server lune/varme
med litt ketchup.

Kos deg!




Saftig sjokoladekake med
stratoskrem

— — .III'

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. [


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




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.

Frisk ostekake med mango



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

Det narmer seg mai og hgysesong 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 smor

8 digestivekjeks eller tilsvarende ca 130 g

2 dl kokosflingor

450 g frossen mango 1 biter, du finner det i1 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 kremflogte

Slik gjgr du:

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

Smelt smgret over lav varme. Knus kjeksen til smuler ved a ha
dem i en plastpose og denge lgs pa den med en kjevle. Bland
kjekssmuler og kokos 1 smgret og rgr godt.

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

Kjgr 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 smgreost,
yoghurt, 2 dl melis og vaniljesukker. Pisk sammen til en glatt
rere. Ha 5 plater gelatin i kaldt vann i fem minutter. Ta sa
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. Rgr til alt er blandet og gelantinen er smeltet.
Hell dette tilbake 1 bollen med resten av mango/osteblandingen
og rgr sammen. Pisk kremen nesten stiv og vend denne inn 1
ostekremen. Hell over i springformen.

Ha resten av mangopureen, saft av en lime og 1 ss melis 1 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 1 gelantinen. Rgr til den smelter. Hell
tilbake 1 mangopureen og bland igjen. Legg pureen 1
sirkler/klatter pa kaken med en spiseskje. Du trenger ikke
bruke alt. Bruk baksiden av en skje til dra gjennom sirklene



for & lage et mgnster. Pass pa a ikke blande for mye. Sett
kaken i kjgleskapet til avkjgling i minimum fire timer eller
over natten.

Kos deg.

Oppskriften er fra Hembakat.

Enkle pestosnurrer


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

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

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



Du trenger:

(16 stk)
Til deigen:

0,5 pose torrgjer

2,5 dl lunken melk

0,5 ts salt

25 g mykt meierismgr

1 dl sammalt grovt rugmel
4-5 dl siktet hvetemel

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

Slik gjer du:



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

Kos deg.




Verdens beste brytebrgd!

Hallo? Vet du hva? At det gar an! Tenk at bare ved & rive litt
gulrot og slenge sammen noen fa ingredienser, sa blir du
belgnnet med et saftig, mykt og vanvittig smakfullt bred! Og 1
denne oppskriften trenger du ikke en gang skitne til
kjokkenbenken din med deigrester som er vanskelig & vaske
bort. Det er bare & slenge deigen rett i langpannen og snitte
deigen i biter fgr du etterhever den. Enkelt og VELDIG godt. [J

Du trenger:

pk torrgjer

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

dl finrevet gulrot

ts salt

dl honning

dl havregryn

RN VN i S I


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

ca 12,5 dl siktet hvetemel
gresskarkjerner og havsalt, til & stro over
Slik gjegr 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 gjeor 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.
Pensle brgdet med 1l1itt vann og strg over havsalt og
gresskarkjerner. 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. Avkjgl pa rist. KOS DEG.



Oppskriften har jeg fra Tidningen Hembakat

Sukkerfrie havrekjeks til
adventskosen (med Natreen)

ANNONSE


https://bollefrua.no/2016/12/01/sukkerfrie-havrekjeks-til-adventskosen-med-natreen/
https://bollefrua.no/2016/12/01/sukkerfrie-havrekjeks-til-adventskosen-med-natreen/

Har du sett! Desember? Advent? Allerede? Hgsten kjgrte sa
fort, men na er det pa tide & sette pa bremsen. For selv om
julemaneden kan vare travel, synes jeg at ventingen og
forberedelsene er det beste av alt. Julepynten som litt etter
litt invaderer huset, julemusikken som jeg endelig far spille
og ikke minst julebaksten!

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



Du trenger:

(ca 30 stk)

170g siktet hvetemel

170g lettkokte havregryn

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

ca 0,5 dl Natreen stro

3-4 ss melk



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

Slik gjer du:

Ha mel, havregryn, Natreen og natron i en foodprossesor.
Tilsett smgret og kjgr til det har en litt smulete konsistens.
Tilsett 3-4 ss melk og kjgr maskinen igjen, til deigen sa vidt
begynner & samle seg. Deigen er “tjukk”, men madlet er
hovedsaklig & fa knust litt av havregrynene og fa den til 3
henge 1litt bedre sammen. Ta deigen ut pa benken og kna raskt
sammen. Trykk den litt flat med hendene og pakk inn i plast.
Legg i kjoleskapet i 30 minutter. Sett ovnen pad 180 grader.
Nar deigen er ferdig avkjelt, drysser du litt mel pa
kjgkkenbenken og legger pa deigen. Riv en brgdpose opp langs
den ene langsiden, samt bunnen, slik at du har et
plastrektangel. (Evt bruk plastfolie om du har). Legg plasten
over deigen og kjevle den til en rund leiv, ca 0,5 cm
tykk.(Det er SR mye enklere & kjevle med det
plastposetrikset!). Bruk et glass til a stikke ut runde kjeks
og flytt de forsiktig over pa et bakepapirkledd stekebrett med
en ostehgvel eller stekespade. Prikk et mgnster med en gaffel


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

eller en tannpirker. Stek midt i ovnen i 12-15 minutter eller
til kjeksene er gylne. La ligge pa brettet et par minutter far
du flytter det over pa en rist. Avkjgl.

Kos deg.

Enkle lakseruller


https://bollefrua.no/2016/11/02/enkle-lakseruller/

Vet du hva jeg plutselig har oppdaget? Det har jo jaggu blitt
november! S3 i kveld kjgrer jeg en myk oppvarming til
selskapssesongen med disse enkle lakserullene som bade kan
brukes som apertif, fingermat eller til og med forrett. Men
vet du hva jeg ogsa har oppdaget i kveld? De er jaggu gode som
kveldsmat og. [J

Du trenger:

(ca 16 stk)

2 ss snofrisk

1 ss creme fraiche

1 handfull dill, finhakket

saft av ca 0,5 sitron (smak deg frem)



2-3 ss kapers

2 handfuller ruccula
150 g rokelaks i skiver
2 lefser

Slik gjer du:

Rer sammen sngfrisk, dill og creme fraiche og smak til med
sitron.

Fordel blandingen pa lefsene og smgr utover. Legg pa laks,
ruccula og kapers og rull tett sammen.

Skjer hver rull i atte biter. Skjer ferst pa skra, sa rett, sa
pa skra, sa rett osv. Pa denne maten kan de std rett opp pa
fatet og se fine ut. []

Kos deg.

' -




Nydelig blabarpai med
marengslokk

Her far du oppskriften pa en dregm av en kake. Sprg paibunn,
syrlig blabarfyll og luftig marengslokk. Trenger ikke mer enn
det. Unntatt kaffe, da. Man trenger alltid kaffe.

Du trenger:



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

Til deigen:

100 g meierismar

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 skogsblabar (ikke amerikanske), frosne gar fint
100 g meierismgr, romtemperert
Til marengsen:

4 eggehviter

2,5 dl sukker

1 klype salt

1 ts frisk sitronsaft

Slik lager du paideigen:

Sett ovnen pa 200 grader.

Ha mel, sukker og smgr i en foodprosessor og kjgr raskt sammen
til alt smuler seg og du kan kna det sammen til en deig pa
benken. Trykk deigen ut i en paiform pa ca 24cm i diameter.
Prikk paibunnen med en gaffel og stek midt i1 ovnen i 12
minutter. Avkjgl.



Legg gelantinplatene i kaldt vann i fem minutter. Ha
eggeplommer, sukker, sitron og blabar 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 blabarblandingen og rgr
til det lgser seg opp. Pisk sa inn smgret 1litt etter litt.
Hell blabarfyllet i det avkjelte paiskallet og sett i
kjgleskap 1 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 1i
ovnen sa den blir litt brun pa toppen. NB. Fglg med hele
tiden, marengsen blir fort svidd.

Kos deg.



Enkle baguetter med fetaost,
oliven og soltgrket tomat


https://bollefrua.no/2016/10/12/enkle-baguetter-med-fetaost-oliven-og-soltorket-tomat/
https://bollefrua.no/2016/10/12/enkle-baguetter-med-fetaost-oliven-og-soltorket-tomat/

Hei og god onsdag!

I dag skal du fa en superenkel, og veldig god oppskrift av
meg. Du trenger ikke elte deigen og baguettene er perfekte a
fryse ned. Du kan ogsa slgyfe fetaost, oliven og soltgrket
tomat og lage dem som klassiske baguetter.

Nydelig tilbehgr til hgstmiddagen eller gode med palegg. [

Du trenger:

(2 baguetter)

25 gram fersk gjer (terrgjer gar an, ca en halv pakke da)
1 ts salt

1ss honning



3 dl fingervarmt vann

1,5 dl durumhvete, kan erstattes med vanlig siktet hvetemel
eller spelt

5,5 dl siktet speltmel eller hvete

4 store grenne oliven, mine var fylt med paprika
ca 35 g fetaost 1 olje

2 ss soltorket tomat, finhakket

2 ss olje (gjerne fra fetaosten)

litt havsalt til a stro over

Smuldre gj®r 1 en bakebolle, ha i salt, olje og honning. Hell
opp i litt av vannet og rgr ut gjeren. Tilsett resten av
vannet, fetaost, oliven og soltgrket tomat. Bland kjapt. Ha i
melet og reor til en lgs deig. Sett til heving under plast 1
1-2 timer pa et lunt sted.

Kle et stekebrett med bakepapir.

Sett ovnen pa 260 grader. Hell deigen ut pa et godt melet
bakebord. IKKE ELT DEIGEN!

Del deigen forsiktig i to like store deler med en skarp kniv.
Viktig at sa lite som mulig av luften gar ut av deigen. Ta en
del deig og form den til en avlang baguett ved a vri den som
en spiral. De blir litt ujevne og dekket av mel, men det er
bare fint. Lgft forsiktig over pad stekebrettet. Gjenta.

Pensle med litt vann og strg over litt havsalt (kan slgyfes).

Stek baguettene straks i ovnen pa 260 grader i 15 minutter.
Skru ned ovnen til 150 grader og stek videre i 12-15 minutter.
Avkjgl pa rist.



Luftige cheddarsnurrer med
jalapeno og sprgstekt bacon


https://bollefrua.no/2016/09/26/luftige-cheddarsnurrer-med-jalapeno-og-sprostekt-bacon/
https://bollefrua.no/2016/09/26/luftige-cheddarsnurrer-med-jalapeno-og-sprostekt-bacon/

Det er hgst! 0g vet du hva som er fint om hgsten? Suppe. Og

vet du hva som er godt til suppe? Nybakte cheddarsnurrer. 0g
vet du hvordan du lager dem?

Sann!

Du trenger:

(12 stk)

Til deigen:

1,25 dl vann
1,25 dl melk
0,5 pk gjer

2 ss sukker



1 ts salt
1 eqgqg
4 ss olivenolje

8 dl siktet speltmel (hvis du bruker hvetemel kan det hende du
trenger litt mindre mel)

Fyll:
4 rause ss creme fraiche

1-2 ss finhakket jalapeno (litt avhengig av hvor sterk mat du
liker)

2 ts lokpulver (finnes 1 krydderhylla i butikken)
200 g revet cheddarost (NB Spar ca 50 g til toppen)

ca 150 g bacon i skiver

olivenolje til pensling



Slik gjer du:

Ha alle ingrediensene til deigen 1 en eltebolle og elt deigen
i 10 minutter. Dekk bollen med plast og la deigen heve i ca en
time.

Sprgtek bacon i langpanne kledd med bakepapir. 200 grader midt
i ovnen i ca 10-15 minutter. Fglg med. La renne av pa
kjogkkenpapir.

Bland creme fraiche, jalapeno og lgkpulver i en liten skal.

I mellomtiden kler du bunnen av en springform (28 cm 1
diameter) med bakepapir og smgrer kantene med olivenolje.

Sett ovnen pa 180 grader.

Nar deigen er ferdig hevet, har du den pd benken og knar den
lett sammen. Ha litt mel pa benken. Kjevle til et rektangel pa
ca 38x48 cm. Smgr et jevnt lag med creme fraiche-blandingen
over deigen og strg over 150 g av osten og bacon. Rull sammen



fra langsiden og skjer i 12 like tykke skiver. Legg med
snittsiden ned i formen, 9 rundt og 3 i midten. La heve 1
30-40 min under plast.

Pensle sa med litt olivenolje og strg over resten av osten.
Stek midt i ovnen i ca 20-25 minutter. Snurrene er ferdige nar
de har en gyllen farge og har en hul lyd nar du banker pa dem.
Avkjel pa rist.

KOS DEG.







Pizzafoccacia

ol

Pizzafoccacia? Det er selvfglgelig det fantastiske resultatet
du far nar du blander pizza med foccacia. For hvem kan vel sta
i mot et luftig foccaciabregd toppet med ditt favoritt
pizzatilbehgr? Ikke jeg hvertfall! 0g sikkert ikke du heller.
Bare prov. []


https://bollefrua.no/2016/08/06/pizzafoccacia/

Du trenger:

(nok til en liten langpanne)

Til brgdet:

4 dl vann, bruk lunkent vann (37 grader)

1 pose torrgjer

1-2 ss olje

1 ts salt

1 ts sukker

8 dl hvetemel

ca 1 dl solsikkeolje til smgring av langpanne

Topping:



ca 0,5 pakke pepperoni

ca 1 dl tomatsaus

0,25 rodleok i skiver

3 dl revet ost

1 dl basilikumolje (se oppskrift under)

havsalt til § stro over brodet, jeg bruker Maldon salt

Hvitlgk — og basilikumolje:
ca 10 blader basilikum

1 stort fedd hvitlek

ca 1 dl solsikkeolje




Slik gjegr du:

Ha alt det tgrre i1 en bolle fgr du tilsetter vannet og rgrer
raskt rundt med en sleiv. Det er IKKE ngdvendig a elte. Nar
deigen er rgrt sammen, setter du den til heving under en
plastpose. Jeg pleier & si at deigen skal heve til dobbel
stgrrelse, men hvor lang tid dette tar avhenger av hvor mye
gj&r du har brukt, samt temperaturen pa vannet. Ca 30-40
minutter. Det neste steget na er a smgre langpannen du skal
bruke. Jeg pleier & dynke den med olje, men det hender
fortsatt at bregdet setter seg litt fast. I safall tar jeg bare
en stekespade og hjelper det lgs. Nar pannen er smurt, heller
du bare den ferdig hevede deigen rett i formen og klapper den
utover med hendene dine. (Kan vare smart & ha litt olje pa
hendene fgrst;).

Mens deigen etterhever, lager du basilikumoljen. Ha hvitlgk,
olje og basilikumblader i en stavmikserbolle og kjgr til en
glatt olje med stavmikser.

Sett ovnen pa 230 grader.

Nar deigen er ferdig etterhevet, fordeler du peperoni, ost,
tomatsaus og lgk over deigen. Dytt alt forsiktig litt ned 1
deigen slik at deigen far noen groper. Avslutt med 3 ringle
over basilikumolje og strg over litt havsalt.

Stek hele herligheten midt i ovnen i ca 25-30 minutter. Brgdet
er ferdig nar det er gyllent og har en hul lyd nar du banker
pa det.

Avkjel pa rist og KOS DEG.



Svensk ostepali med tomat- og
aspargessalat. 0g storhandel
pa Strgmstad Mat.

ANNONSE


https://bollefrua.no/2016/06/17/svensk-ostepai-med-tomat-og-aspargessalat-og-storhandel-pa-stromstad-mat/
https://bollefrua.no/2016/06/17/svensk-ostepai-med-tomat-og-aspargessalat-og-storhandel-pa-stromstad-mat/
https://bollefrua.no/2016/06/17/svensk-ostepai-med-tomat-og-aspargessalat-og-storhandel-pa-stromstad-mat/

Folkens, se det for deg. Det er en helt vanlig dag, kanskje en
hverdag. Du har fri, eller akkurat ferdig pa jobb og setter
deg i bilen. Det er sol, du hgrer pa musikk og kanskje har du
selskap av noen du liker, kanskje har du med barn. Du ser ut
av vinduet, gregnne jorder, hvite hus og rgde laver. Og
plutselig, plutselig er du i Sverige. Du merker det fordi
veiene er litt bredere, gresset litt grennere og skriften pa
veiskiltene litt annerledes. Det gar sa fort, bare halvannen
time. Babyen din rakk ikke vakne en gang. Du er fremme. I
Strgmstad. Pa Gallerian, Stremstad. Du finner en gratis
parkeringsplass og rusler opp til det 1lyse, Lluftige
kjgpesenteret. I kaffesjappa kjgper du en Cortado. Dobbel. Og
to biscotti (en med sjokolade, og en vanlig), for what the
heck, du er jo i utlandet! Kanskje tar du deg en liten runde.
Ser litt pa barneklar, kjgper den kosebuksa i mgrkeblad som de
var utsolgt for i Oslo. Stikker innom den flotte
interigrbutikken og peker deg ut et par godbiter du skal
plukke med deg feor du drar. Sa kjegper du deg en flaske vann
(for du vet at det du skal gjgre vil ta litt tid), og sa gar



du inn.

I Strgmstad Mat.

Foto: Igor Nilsen

Du gar rett inn i en frodig frukt- og grentavdeling, med stort
gkologisk utvalg til svart gode priser. 0g sann fortsetter det
bare. Hyller pa hyller med alt du kan gnske deg av mat og
drikke. Mengder av gkologiske alternativer, og det aller meste
er mye billigere enn i Norge. I den 40 meter lange
ferskvaredisken far du smaksprgver og kyndig veiledning og
fordi utvalget er sa bredt, far du alt du trenger i samme
butikk.



Foto: Igor Nilsen

0g hvordan vet jeg dette? Jo, fordi alt sammen hendte meg da



jeg var pa bloggtur til Stremstad mat.

Inkludert det med kosebuksa og de to biscottiene. []


http://bit.ly/1ZDLNWB




Foto: Igor Nilsen

Foto: Igor Nilsen

0g sa over til dagens oppskrift!

En fantastisk god ostepai som er perfekt til piknik, brunch,
koldtbord osv. Jeg har brukt tre nydelige oster, gkologisk
mel, smgr, egg og flgte. Paien er toppet med en god salat
laget av blant annet gkologiske tomater, gkologiske urter og
superbillig asparges. Alt sammen kjgpte jeg pa Stremstad mat.



Svensk ostepai med tomat- og aspargessalat:



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/06/img_9080.jpg

Du trenger:

Til paien:

1 dl pkologisk grahamsmel (kan erstattes med sammalt hvetemel)
2,5 dl pkologisk siktet hvetemel

150 g okologisk smgr

2 ss isvann

50 g vellagret Greve ost, revet

50 g vellagret Prest ost, revet

50 g okologisk parmesanost, revet

1 dl romme

2 dl kremflgte



3 gkologiske egg

salt og pepper

1 ts sennepspulver

0,5 ts worstersaus

0,5 ts paprikapulver

0,25 ts cayennepepper

Til salaten:

ca 10 asparges, kokt i 2 minutter og sa avkjelt i iskaldt vann
ca 10-12 sma tomater i ulike farger og fasonger, delt i fire
ca 0,25 finhakket redlek

en liten handfull hver av finhakket basilikum og bladpersille,
finhakket

litt god balsamicoeddik og olivenolje til & ringle over, ca
1-2 ss av hver

smak til med litt salt og pepper

Slik lager du paien og salaten:

Ha alle ingredienser til salaten unntatt olje og balsamico i
en skal, og bland lett. Ringle over olje, balsamico rett fagr
servering og smak til med salt og pepper.

Lag deigen ved & ha alle ingredienser i en foodprosessor og
kjgr til deigen samler seg evt at du klarer & klemme smulene
sammen med hendene til en deig. OBS viktig at smgr og vann er
iskaldt! Legg en plastpose (jeg river en brgdpose i to i den
ene enden slik at jeg far et stort stykke plast) pa benken, ha
deigen pa 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 gjgr det mye enklere a
kjevle uten at deigen klistrer seg. Fjern/lgft deigen
forsiktig fra benken og over i formen. Dytt deigen godt inn 1
kantene og skjar av evt overflgdig deig langs kanten. Prikk
deigen med en gaffel og sett hele formen kaldt i 30 minutter.
Sett ovnen pa 200 grader. Ta formen ut av kjegleskapet og dekk
den med tinnfolie. Hell over de tgrre ertene og stek midt 1
ovnen 1 ca 14 minutter. Ta ut av ovnen og fjern folie og
erter. Stek i to minutter til. Sett til side. Dette kalles a
blindbake paiskallet.

Legg revet ost i paiskallet. Pisk sammen egg, flgte, rgmme,
worstersaus og krydder. Hell eggeblandingen forsiktig over 1
paiskallet. Stek paien pa 200 grader i 25 minutter. Avkjel i
formen pa rist. Server salat ved siden av eller oppa paien.
KOS DEG.

HER kan du lese mer om Strgmstad mat. []


http://bit.ly/1ZDLNWB




