
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?

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

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


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.



Bringebærpavlova

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.

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


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

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


1 ts vaniljesukker med ekte vanilje

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.



Enkel banansplitt iskake!

https://bollefrua.no/2016/06/26/enkel-banansplitt-iskake/


Nå er det sommer og alle slags dager ligger foran oss.

Late dager. Solskinnsdager. Hektiske reisedager. Sporty dager.
Kosedager. By på kaffe og kake dager.

Kanskje vil du bruke tid på å lage mat. Kanskje ikke.

Det er sommer og vi vil gjøre som vi vil!

Så her får du en uhyre enkel og veldig god iskake, som du kan
servere  uten  for  mye  styr.  Kvalifiserer  nesten  ikke  som
hjemmelaget, men samtidig litt imponerende.

Perfekt sommerprosjekt.



Du trenger:

ca 150 g iskjeks (du vet sånne man serverer kuleis oppi), jeg
hadde noen med sjokoladebelegg inni og noen vanlige

100 g digestive kjeks

80 g smeltet smør

2 bananer, i skiver

ca 1 liter med blandet iskrem, bruk det du har av isrester

ca 200 g sjokoladesaus (bruk kjøpesaus, det er enkelt)

pisket krem (kan sløyes)

jordbær

kakestrø, hakkede nøtter eller det du liker best

Slik gjør du:



Ha kjeks og iskjeks i en pose og knus dem til smuler med feks
en kjevle. Bland med smeltet smør og fordel i en paiform eller
annen  rund  form  som  er  litt  dyp.  Min  form  var  23  cm  i
diameter. Press smulene tett sammen. Sett i fryseren i 30
minutter. Fordel banan i bunnen av formen. La isen mykne litt
før du legger den tett i kuler i paiformen. Forsøk å flate ut
toppen med en slikkepott. Frys i en time. NB. Viktig å gi isen
nok tid til å stivne igjen her, jeg hadde litt dårlig tid og
(som  du  ser  av  bildene)  kaken  fløt  litt  ut.  Sprut  så
sjokoladesaus utover toppen av iskaken til hele er dekket.
Sett kaldt i 15 min.

Pynt med pisket krem, jordbær og annet digg isstæsj.

KOS DEG.



Saftig  sjokoladekake  med
luftig melkesjokoladeglasur

Denne sjokoladekaken er, i all beskjedenhet, en av de beste
jeg  har  smakt.  Og  jeg  skulle  ønske  jeg  hadde  en  god
unnskyldning eller anledning da jeg bakte den, men sannheten
er at jeg gjorde det bare fordi jeg hadde lyst. Og jeg angrer
ikke. Selv om jeg måtte gi den bort på Facebook i redsel for å
spise alt selv. Men vet du hva det fine er? At nå kan du også
bake den bare fordi du har lyst! Og det er tomt her, så bare
send restene dine til meg. Om det blir noen. �

https://bollefrua.no/2016/06/19/saftig-sjokoladekake-med-luftig-melkesjokoladeglasur/
https://bollefrua.no/2016/06/19/saftig-sjokoladekake-med-luftig-melkesjokoladeglasur/


Du trenger:
Til bunnen:

200 g smør
200 g hvitt sukker

http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/06/img_9237.jpg


200 g brunt sukker
2,5 dl vann
250 siktet hvetemel
3 ts bakepulver
5 ss kakao
2 egg
125 g seterrømme

Til glasuren:

175 g smør
3 ss kakao
2 ss seterrømme

1 ss sterk kaffe
100 g melkesjokolade, finhakket
200 g melis
1 egg

Slik lager du kaken:

Sett ovnen på 180 grader.
Smør og mel to runde former, 23 cm i diameter.
Ha smør, sukker og vann i en litt stor gryte og varm opp
forsiktig til alt har smeltet. Bland godt sammen. Ta gryten av
varmen og tilsett hvetemel, kakao, bakepulver, egg og rømme.
Rør alt sammen til en jevn røre og fordel så røren jevnt i de
to kakeformene. Stek midt i ovnen i ca 22-25 minutter. Stikk
bunnen med en tannpirker (i tre) eller lignende. Hvis det
fortsatt fester seg kakerøre til pinnen, så stek den litt til.
Hvis pinnen er ren eller kun har et par smuler på seg, er
bunnene ferdige. Ta dem ut og la avkjøle litt i formene før du
forsiktig legger dem over på en rist. Avkjøl helt.

Slik lager du glasuren:



Smelt smøret på svak varme sammen med kakao. Rør inn rømme og
melkesjokolade og bland forsiktig til sjokoladen har smeltet.
Tilsett kaffe og melis og rør til du har en glatt glasur. Sett
kaldt i ca en time.
Når glasuren er helt kald, pisker du den opp med en elektrisk
visp. Ha i egget etter ca 1 minutt og pisk til en lys og
luftig drømmeglasur! NB. Ta en god spiseskje med glasur og
nyt! �
Legg en kakebunn på et fat og topp med ca 1/3 av glasuren.
Legg  den  andre  bunnen  oppå  og  pynt  kaken  med  resten  av
glasuren. Holder seg fantastisk god i dagesvis, bare oppbevar
den kaldt.
KOS DEG.



Rask  og  enkel  ostekake  med
kirsebærtopping

Denne ostekaken er så god at jeg fikk bestilling på den etter
at jeg sendte med kakerester på jobben til mannen min! Lite
visste denne kollegaen hvor sabla enkelt det er å lage denne
deilige kaken. Da hadde han nok smelt den sammen helt selv. �

https://bollefrua.no/2016/06/05/rask-og-enkel-ostekake-med-kirsebaertopping/
https://bollefrua.no/2016/06/05/rask-og-enkel-ostekake-med-kirsebaertopping/


Du trenger:

200 g digestive kjeks

80 g smeltet smør

300 g Philadelphia ost, naturell

60 g melis

1 ts vaniljeekstrakt

1 ts sitronsaft

finrevet skall av en økologisk sitron, kun det gule

2,5 dl kremfløte

Til topping:

1 glass Lerum kirsebærsyltetøy, du trenger ikke bruke alt



Slik gjør du:

Knus kjeksen til fine smuler, jeg pleier å ha kjeksen i en
plastpose  og  denge  løs  på  dem  med  en  kjevle.  Bland
kjekssmulene med smeltet smør og fordel blandingen i bunnen av
en springform, ca 21 cm. Press smulene ned, slik at de blir en
tett kakebunn. 

Finn frem en bolle og visp kremost, melis, vanilje, sitronsaft
og skall sammen. I en annen bolle pisker du fløten, den skal
være  halvstiv  og  ikke  rennende.  Vend  kremen  inn  i
osteblandingen,  massen  vil  tykne.  Fordel  den  jevnt  over
kjeksbunnen og dekk med feks tinnfolie. Sett til avkjøling i
kjøleskapet i minimum tre timer og gjerne natten over. Topp
med kirsebærsyltetøy og KOS DEG. 



Bollekake  i  langpanne  med
vaniljekrem og bær

Sola skinner, det er søndag, det er pinse. Ute danser vinden
med sløret til Bjørkene og det lukter himmelsk av nyslått
gress. Alt ligger til rette for en nydelig maidag, men det er
ett problem. Meg. Jeg er et drog, en slapp strek, en energiløs
og grinete frue som helst vil pakkes inn i dyna som en innbakt
burrito. Det er helt tullete og veldig upraktisk, men helt
sant. Men i stedet for å irritere meg over at jeg er sliten,
hisse  meg  opp  over  andres  vellykkede  utendørsbilder  på
Facebook eller prøve å ta meg sammen, har jeg bestemt meg for
å gi etter. Jeg skal være inne. Jeg skal være sliten. Jeg skal
tenne lys og spise bollekake og late som om det er november.
Bare så du vet det.

Denne  nydelige  bollekaken  eller  “bollefoccacia”,  med

https://bollefrua.no/2016/05/14/bollekake-i-langpanne-med-vaniljekrem-og-baer/
https://bollefrua.no/2016/05/14/bollekake-i-langpanne-med-vaniljekrem-og-baer/


vaniljekrem  og  bær,  har  jeg  funnet  hos  min  megaflinke
bloggekollega, Elin fra bloggen krem.no. Du kan sjekke ut den
flotte bloggen til Elin her.

Du trenger:

(en stor langpanne ca 28x40cm)

500 g siktet hvetemel
1 dl sukker
25 g fersk gjær eller ca en halv pakke tørrgjær 
3 dl melk, du kan lunke den litt om du vil, men den må ikke
være varm
75 g smør, smeltet
2 ts kardemomme
1 egg

ca en halv pakke ferdig vaniljekrem

ca 2 dl frosne eller ferske blåbær og/eller bringebær

evt perlesukker og melisglasur til pynt

Ha alle ingrediensene i en eltebolle, hvis du lunker litt på
melken  går  heveprossesen  litt  fortere.  Elt  deigen  i  7-8
minutter og la heve under plast i ca en time (eller til dobbel
størrelse).

Smør en langpanne og/eller ha i bakepapir som du også smører.
Press den ferdig hevede deigen jevnt utover i langpannen. Lag
hull i deigen med fingrene dine og la deigen heve tildekket i
30 minutter. Trykk ned hullene i deigen og fordel vaniljekrem
og bær utover. Ikke gå bananas med bær og krem, da kan kaken
bli for fuktig. La heve i nye 30 minutter. Sett ovnen på 220
grader, vanlig over- og undervarme. Stek på nederste rille i
10-15 minutter. Kaken er ferdig når den er gyllen og har en
hul lyd når du banker på den. Avkjøl på rist hvis du har brukt
bakepapir, ellers i formen på rist. KOS DEG.

http://www.krem.no/hjem/bollefocaccia-med-vaniljekrem-og-blabaer


 

Lune muffins med bringebær og
hvit sjokolade

https://bollefrua.no/2016/05/03/lune-muffins-med-bringebaer-og-hvit-sjokolade/
https://bollefrua.no/2016/05/03/lune-muffins-med-bringebaer-og-hvit-sjokolade/




Hvilken dag det er i dag? Det er en være inne så mye du orker
dag! En øsende regnværsdag, se på dårlig TV-serie dag og være
takknemlig for alt og ingenting dag. En brette alle klærne
dag, drikke for mye kaffe dag og tenne alle stearinlys dag. En
høre på jazz dag, gå rundt i pysj dag og kose med baby dag. Og
bake muffins dag! Og smake mye på røren dag! Og spise dem
fortsatt varme dag! Og spise altfor mange muffins dag! Og
absolutt ikke angre dag. Det er en slik dag.

Hvis du lurte. �

Du trenger:

(ca 20 stk)

125 g mykt smør

125 g sukker

3 egg
2,5 dl melk

300 g siktet hvetemel

2 ts bakepulver 

75 g hvit sjokolade, finhakket

frosne bringebær, ca 3 til hver muffins (ca 200-300 g)

perlesukker (kan sløyfes)

Sett ovnen på 200 grader.

Ha papirformer i muffinsbrett.

Pisk smør og sukker hvitt og pisk så inn ett og ett egg.

Bland mel og bakepulver og tilsett mel og melk vekselvis i små
mengder. Rør/pisk mellom hver gang du tilsetter melk eller
mel. Begynn og avslutt med mel.



Vend tilslutt inn sjokoladen.

Fordel røren i formene, ca 3/4 dels fulle. Dytt omtrent tre
bringebær i hver form og strø over perlesukker. Stek midt i
ovnen  i  15  minutter.  Løft  forsiktig  de  ferdig  stekte
muffinsene ut av brettet og la avkjøle (hvis du klarer) på
rist. KOS DEG.





Fylt  buffetbrød  med  skinke,
soltørket tomat og mozzarella

Hvis du kjenner meg, så vet du det: Jeg er en hund etter
høytider. Og 17.mai? 17.mai gleder jeg meg til hele året.
Tradisjonen tro serverer jeg koldtbord på ettermiddagen, så nå
har jeg begynt å fylle fryseren med godsaker. Dette brødet
egner seg like bra til fest og konfirmasjon eller som tilbehør
til salat eller suppe. Anbefales!

Du trenger:

(et stort brød)

25 gram fersk gjær/0,5 pose tørrgjær

https://bollefrua.no/2016/05/01/fylt-buffetbrod-med-skinke-soltorket-tomat-og-mozzarella/
https://bollefrua.no/2016/05/01/fylt-buffetbrod-med-skinke-soltorket-tomat-og-mozzarella/


3 dl lunkent vann

1 ss flytende honning

2 ss olivenolje

1 ts salt

ca 7 – 8 dl hvetemel

Fyll:

200 gram mozzarella, revet

200 gram røkt skinke, i strimler

ett lite glass marinerte soltørkede (cherry)tomater

fersk oregano, en liten håndfull

frisk basilikum, en liten håndfull

ca 1 ts tørket oregano



Begynn  med  å  smuldre  gjær  i  en  bakebolle  (jeg  bruker
kjøkkenmaskin) og rør den ut i vannet. Tilsett honning, salt
og olje og rør rundt. Så tilsetter du mel mens  eltekloa går
rundt til deigen slipper bollen eller ikke er for klissete.
Det er aldri bra med for mye mel, men du skal kunne kjevle
den, så den må kunne samarbeide. Hev deigen i 40 – 50 minutter
under plast, ha deigen på kjøkkenbenken (bruk litt mel) og
kjelve så ut til et rektangel, deigen skal være ca 1 cm tykk.
Fordel skinke, ost, tomat og urter over deigen. Rull deigen på
langs til en pølse. Form til en runding og knip endene godt
sammen. Legg med skjøten ned på et bakepapirkledd stekebrett
og dekk med et rent håndkle. La etterheve ca 40 minutter og
sett ovnen på 250 grader. Når brødet er ferdig hevet, setter
du det midt i ovnen og skrur varmen ned til 200 grader. La
steke i 28-30 minutter eller til det er gyllent og har en hul
lyd når du banker på det. Avkjøl på rist. KOS DEG.

NB!  EN  PRAKTISK  BESKJED:  ALLE  MINE  E-POST-FØLGERE  BLE
DESSVERRE SLETTET I FORBINDELSE MED NY NETTSIDE, SÅ REGISTRER
DEG  PÅ  NYTT  DERSOM  DU  ØNSKER  MINE  OPPSKRIFTER  RETT  I
INNBOKSEN.  �



Halvgrovt  brytebrød  i
langpanne

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


Noen ganger baker jeg noe jeg blir ekstra fornøyd med og da
føler jeg meg så flink og glad. Og flink og glad kjennes godt,
det! Dette fantastisk gode brytebrødet er akkurat en slik
innertier. Et garantert vellykket, garantert mestringsfølelse,
garantert superlett å få til. Og den velsmakende baksten er
like god dagen etterpå, men kan selvfølgelig fryses. Vil du
føle deg flink og glad? Bak litt, da vel! �



Du trenger:

(ca 24 stk)

6,5 dl siktet hvetemel

4 dl sammalt spelt

2 dl sammalt rug, fin

5 dl lunkent vann

50 g smeltet meierismør

1 pose tørrgjær

1,5 ts salt

1-2 ss lys sirup

Slik gjør du:



Du trenger en liten langpanne på ca 28×40 cm. Kle den med
bakepapir.

Ha alle ingrediensene i en eltebolle og elt deigen godt i ca
fem minutter. Det gjør 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 på
hendene  og  klapp  deigen  jevnt  ut  i  formen.  Prikk  deigen
overalt med en gaffel og bruk en deigskrape eller lignende til
å dele leiven i ca 24 ruter. Etterhev under plast eller rent
håndkle i omtrent 30 minutter. Forvarm ovnen til 225 grader.
Stek brødet midt i ovnen i ca 18 minutter, brødet er ferdig
når det er gyllent og har en hul lyd når du banker på det.
Avkjøl på rist. KOS DEG.

NB!  EN  PRAKTISK  BESKJED:  ALLE  MINE  E-POST-FØLGERE  BLE
DESSVERRE SLETTET I FORBINDELSE MED NY NETTSIDE, SÅ REGISTRER
DEG PÅ NYTT OM DU ØNSKER MINE OPPSKRIFTER RETT I INNBOKSEN. �



Uimotståelig  god
sjokolademoussekake  med
browniebunn og bringebær

Dette føles som et av de innleggene hvor jeg har lyst til å
rope: “UIMOTSTÅELIG GOD SJOKOLADEMOUSSEKAKE MED BROWNIEBUNN OG
BRINGEBÆR! NEED I SAY MORE?”

Og trenger jeg egentlig si mer? Jo, forresten! En ting til.
Den er ganske enkel å lage også. �

https://bollefrua.no/2016/04/19/uimotstaelig-god-sjokolademoussekake-med-browniebunn-og-bringebaer/
https://bollefrua.no/2016/04/19/uimotstaelig-god-sjokolademoussekake-med-browniebunn-og-bringebaer/
https://bollefrua.no/2016/04/19/uimotstaelig-god-sjokolademoussekake-med-browniebunn-og-bringebaer/


Du trenger:

Til bunnen:
2 egg
1,5 dl sukker
100 g smeltet meierismør 
0,75 dl kakao
0,25 ts salt
1 tsk bakpulver
1,5 dl siktet hvetemel
1,5 dl frosne bringebær, knust lett i en brødpose med feks en
kjevle

Til sjokolademoussen:
1,5 dl kremfløte
150 g 70% sjokolade, hakket

100 g Dronningsjokolade, hakket

0,5 dl sukker



0,5 dl vann
3 eggeplommer
3,5 dl kremfløte, pisket (ikke stivpisket)

Til pynt:
1 dobbel Daim, hakket

Slik lager du bunnen:

Sett ovnen på 200 grader. Finn frem en 20 cm bred springform
og kle den med bakepapir i bunn. Smør kantene og dekk de også
med bakepapirstrimler som stikker litt over kanten av formen.
(Smøret gjør at papiret fester seg). Pisk så egg og sukker
luftig.  Tilsett  smeltet  smør  og  kakao.  Bland  sammen  mel,
bakepulver og salt og tilsett dette i egg-blandingen. Rør
sammen til en glatt røre. Hell røren i formen og hell over
frosne bringebær. Stek midt i ovnen i ca 27 minutter. Avkjøl i
formen på rist.

Slik lager du moussen:



Ha den hakkede sjokoladen i en skål. Kok opp første mengde
fløte og hell over sjokoladen. La stå et par minutter før du
røren sjokoladen og fløten sammen til en glatt og blank krem.

Pisk andre mengde fløte halvstiv.

Ha eggeplommene i en liten skål og finn frem en elektrisk
håndvisp.

Kok opp vann og sukker og dra kjelen av platen. Begynn å piske
sukkerblandingen med vispen og hell samtidig i eggeplommer.
Pisk til blandingen blir en kremet eggedosis.

Ha sjokoladekrem og eggedosis over i den piskede kremen og
bruk en slikkepott til å forsiktig vende alt sammen til en
glatt mousse. Hell moussen over den avkjølte bunnen og sett
inn i fryseren. La kaken stå å stivne i fryseren i minimum 3-4
timer eller over natten.

La kaken stå i romtemperatur et par timer før servering. KOS
DEG.



 

Oppskriften fant jeg hos “Hembakat”

Verdens beste gulrotkake har
en hemmelig ingrediens

https://bollefrua.no/2016/03/17/verdens-beste-gulrotkake-har-en-hemmelig-ingrediens/
https://bollefrua.no/2016/03/17/verdens-beste-gulrotkake-har-en-hemmelig-ingrediens/


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


Vet du hvilke oppskrifter som er de aller, aller beste? Det er
de du trygler om å få arve etter å ha fått en fantastisk kake
eller  rett  servert  hos  vedkommende.  Slike  godt  utprøvde
oppskrifter er alltid vinnere. Denne kaken smakte jeg første
gang hos min barselvenninne, Liv Kristin, og jeg ELSKET den.
Det som blant annet gjør den så sabla god og saftig ,og som er
den såkalte hemmelige ingrediensen, er hermetisk ananas. Du
vil ikke nødvendigvis smake ananas i denne kaken, så ikke vær
redd om du ikke er så fan av ananas. Sammen med kokos og
valnøtter er dette en uslåelig kombinasjon med akkurat passe
krønsj.  Kaken kan også lages i springform om man halverer
oppskriften.

Du trenger:

5 dl siktet hvetemel

2 ts bakepulver 

1,5 ts natron

1,5 ts salt

2 ts kanel

5 dl sukker

3,75 dl solsikkeolje

4 store, sammenvispede egg

5 dl finrevet gulrot 

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

2,5 dl kokos

2,5 dl finhakkede valnøtter

Glasur:



600 g Philadelphia ost, romtemperert 

4 ss mykt meierismør

finrevet skall av en økologisk appelsin, kun det oransje 

ca 400 g melis 

1-2 ss sitronsaft

Sett ovnen på 180 grader.

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

Ha mel, salt, natron, bakepulver, sukker og kanel i en stor
bolle.  Bland  kjapt.  Riv  gulrøtter  for  hånd  eller  bruk
foodprosessor om du har. Bruk samme maskin til å finhakke
ananas og valnøtter (i to omganger) eller bruk en kniv. Ha
gulrot, ananas, kokos og nøtter i melblandingen og rør litt
før du har i olje og egg og blander alt godt sammen.

Hell røren i langpannen og stek kaken midt i ovnen i 28-30
minutter. Bruk en tannpirker eller lignende til å sjekke om
den er ferdig. Stikk den inn i kaken og om det ikke henger
igjen røre på pinnen er kaken klar. Ta den ut av ovnen og
avkjøl i formen, på rist.

Lag glasuren slik:

Pisk  smør  og  kremost  sammen  og  tilsett  så  melis  og
appelsinskall. Pisk til en jevn krem. Smak til med sitronsaft.

Bre/smør kremen utover kaken og sett kaldt.

Kos deg.
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Himmelske  kanelsnurrer  i
brødform  (med  et  hint  av
appelsin)

Jeg er svak for kanelboller i alle former og fasonger, men det
er av en eller annen grunn ekstra fristende når den opptrer
som et nybakt brød. � Det lille hintet av appelsin passer
perfekt i disse påsketider og gir en digg friskhet. 

Bare å bake i vei!
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Du trenger:

Til deigen:

380 g siktet hvetemel

2 ss maisenna

0,75 ts salt

2,5 ts tørrgjær

55 g sukker

55 g meierismør

0,8 dl melk

0,6 dl vann

2 egg

1 ts vaniljeekstrakt

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


Til fyllet:

130 g brunt sukker

2 ss kanel

1 ts maisenna

55 g smeltet smør

skall av en økologisk appelsin (kun det oransje)

Glasur:

1-2 dl melis

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

Smør  en  brødform  (ca  22  cm  lang)  og  dekk  bunnen  med
bakepapir.  

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

  
Ha litt mel på benken og kna deigen litt. Kjevle deigen til et
kvadrat på 40×40 cm. Pensle på ca 2/3 av smøret og fordel 2/3
av sukkerblandingen på deigen. Rull sammen deigen til en pølse
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og skjær den i ca 20 like store skiver.

Legg litt bakepapir på kjøkkenbenken og legg en av skivene på
papiret. Trykk den flat og pensle med litt smør og strø over
litt av kanel/sukkerblandingen. Gjør dette med alle skivene og
stable dem i fire hauger med fem skiver i hver. (Se bilde
over). Legg de  fire stablene i brødformen. 

Dekk med et rent kjøkkenhåndkle og la etterheve i 30 minutter.
Sett ovnen på 180 grader. Når bollekaken er ferdig hevet så
stek den nederst i ovnen i 28-30 minutter eller til den er
gyllen og har en hul lyd når du banker på den. 

La kaken avkjøle i formen på rist i ca 10 minutter. Skjær
langs kanten av formen og tipp kaken forsiktig ut av formen og
over på rist. 

Bland melisglasur og ringle over kaken når den ikke er så varm
lenger. KOS DEG. 
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Oreopannekaker

 

Jeg har en liten hemmelighet. Jeg LIKER å spise sjokolade til
frokost. Det er ikke mange av oss. De fleste fnyser på nesen
av et slikt obskønt forslag og kaster seg over leverpostei og
grovbrød uten så mye som et skjevt blikk på kakerestene eller
sjokoladeskålen fra dagen før. Er du blant dem? Da bør du
kanskje  spare  disse  deilige  sjokoladekakeaktige  pannekakene
til lunsj. Men så er det bare å hive innpå!

Du trenger:

(ca 8 stk)

1,75 dl mel

https://bollefrua.no/2016/03/06/oreopannekaker/
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0,5 ts bakepulver 

2,5 ss sukker

1 ss kakao

2 ss smeltet smør

1 egg

1 dl melk

0,5 ts vaniljeekstrakt 

5 oreokjeks, grovhakket 

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

Suksessterte

https://bollefrua.no/2016/02/22/suksessterte/


Det er mandag, det er februar og det er vinterferie. Vi har
akkurat kommet hjem fra en langhelg i Bergen, en tur alle
hadde gledet seg til. Det skulle bli så bra. Barna gledet seg
til  å  fly.  Vi  skulle  beregne  god  tid,  alt  skulle  være
organisert og pakket i alfabetisk rekkefølge og vi skulle
ankomme flyet som en smilende, harmonisk familie. I Bergen
hadde  vi  planlagt  en  rekke  spennede  og  familievennlige
aktiviteter og alt skulle være så hyggelig og vellykket.

Slik. Ble. Det. Ikke.

Kort oppsummert. Forsinket til flyet, full firsprang til gate
closing  med  håndbagasje  og  baby  på  slep.  Sure  blikk  fra
medpassasjerer i det vi svette og kavete strever oss gjennom
flyet. Vel fremme i Bergen klagde barn 1 over dårlig form og
siden falt de som fluer.

Det ble ikke slik vi hadde håpet. (Når blir noen gang livet
slik  man  hadde  tenkt?)  Vi  er  ikke  så  vellykkede  eller
organiserte  eller  ryddige,  vi  gjør  så  godt  vi  kan.
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Derfor er jeg ekstra glad i suksesskake. I tillegg til at den
smaker så ubeskrivelig godt med den myke, gule kremen og den
knasende  mandelbunnen,  så  blir  den  alltid  vellykket.  Min
personlige lille triumf.

Suksess på et fat.

Oppskriften har jeg fra moren til en venninne. Det er de
oppskriftene som er de beste.

Du trenger:

Til bunnen:

5 eggehviter

200 g sukker 

250 g malte mandler (bruk mandelkvern)

1 ts bakepulver

Til kremen:

5 eggeplommer

1 dl kremfløte

125 g sukker

150 mykt meierismør

1 ts vaniljesukker

Til pynt:

mandelflak

Smør og kle en kvadratisk form med bakepapir (ca 26x26cm)
eller tilsvarende springform.

Sett ovnen på 180 grader.



Begynn med å male mandlene med mandelkvern. Skill eggene, men
vær nøye så det ikke kommer noe plomme med i hvitene. Pass
også på å bruke rene og tørre redskaper.

Pisk eggehviter stive og tilsett sukker gradvis. Vend inn
mandler og bakepulver tilslutt.

Fordel røren i formen og stek midt i ovnen i 25 minutter.
Avkjøl kaken helt.

Slik lager du kremen:

Finn frem en litt liten kjele med tykk bunn. Ha i eggeplommer,
sukker og fløte. Varm opp til kremen så vidt koker. Bruk
middels varme og under konstant omrøring slik at blandingen
ikke svir seg i bunn. Kremen vil tykne underveis.

La kremen avkjøles til romtemperatur og pisk inn smøret i 3-4
omganger med (elektrisk) visp. Ikke visp for mye, bare så
smøret akkurat er blandet inn.

Bre kremen utover kaken og sett kaldt et par timer. Skjær i
passende biter og server.

KOS DEG.



 

 

Tips:  Kaken  kan  fryses  og  holder  seg  også  flere  dager  i
kjøleskap. Den er glutenfri.

PS. TAKK til våre gode venner som hjalp oss gjennom helgen,
dere er best!

Enkel  sjokoladefondant  (for
alle  oss  som  ELSKER

http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/02/img_0092.jpg
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sjokolade)

Sjokoladefondant, eller death by chocolate, som jeg egentlig
synes det bør hete, er ikke for pyser, altså. Her snakker vi
dedikasjon og ekte kjærlighet! Det er magisk, mektig og en
salig blanding av mørk sjokoladekake og en flytende kjerne av,
ja, varm kakerøre, rett og slett.

Sjokoladefondant  er  overhodet  ikke  vanskelig  å  lage,  det
eneste  som  kan  gå  galt  er  at  du  steker  dem  for  mye  og
resultatet bare blir nydelig sjokoladekake. Ække så gæli det
heller. �

Du trenger:

(6 stk)

125 g mykt smør (pluss ekstra for å smøre formene)

10 g kakao (pluss ekstra for å strø i formene)

https://bollefrua.no/2016/02/14/enkel-sjokoladefondant-for-alle-oss-som-elsker-sjokolade/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/02/img_0049.jpg


300 g sjokolade, 70 %

125 g sukker

4 store egg, pisket sammen

en klype salt

1 ts vaniljeekstrakt

50 g siktet hvetemel

Til servering:

creme fraiche

friske bær

kruttsterk kaffe �
Slik gjør du det:

Sett ovnen på 200 grader og sett inn et stekebrett midt i
ovnen.

Finn frem 6 ildfaste former som rommer 1,5 dl, du kan også
bruke feks mummi-kopper eller andre krus som tåler en runde i
ovnen. Tegn rundt formen på bakepapir, 6 sirkler og klipp ut.
Smør formene med smør, legg papirsirkler i bunnen og smør
bunnen igjen. Ha kakaopulver i formene og rist/vend på den til
hele formen er dekket av et tynt lag smør og kakao.

Brekk  sjokoladen  i  biter  og  smelt  forsiktig  over  vannbad
(gryte med litt vann som småkoker og en større bolle som
dekker toppen av gryten uten å berøre vannet. Ha sjokoladen i
bollen og la den varme dampen smelte sjokoladen). Sett til
side i ca 10-15 minutter. 

Ha  så  smør  og  sukker  i  en  bolle  og  pisk  til  en  kremet
blanding. Pisk gradvis inn eggene. Ha i en klype salt, vanilje
og mel og bland med en slikkepott. Vend til slutt inn smeltet
sjokolade. Fordel røren (som for ordens skyld smaker helt



forførerisk)  i  formene,  ca  120  g  røre  i  hver  form.  Sett
formene inn i ovnen på det varme stekebrettet og la de stå i
11  minutter  (dette  var  perfekt  i  min  ovn).  Du  kan  riste
forsiktig på en av formene og sjekke at de ikke er helt
lealøse.  Tipp/vend  ut  fondantene  rett  på
serveringstallerkener,  sikt  over  litt  kakao  og  server  med
ønsket tilbehør og kaffe. KOS DEG. 
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