
Enkle,  hjemmelagde
energibarer (sukkerfrie)

Det  er  søndag.  Hele  helgen  har  solen  strålt  og  laget
gullkanter rundt verden. Men hjemme hos oss har feber forsøkt
å sette kjepper i hjulene for helgekosen og tidvis lykkes, må
jeg innrømme.
Og som en brakkesjuk selvskader oppsøker jeg sosiale medier
for å se på alt jeg IKKE får brukt dagen til.

Ikke skitur, for eksempel.

Og så tenker jeg på alt annet som ikke kan skje akkurat nå:

Det blir ikke vår, akkurat nå.
Det ordner seg ikke, akkurat nå.
Jeg blir ikke tynn, akkurat nå.
Jeg har ikke svarene, akkurat nå.

https://bollefrua.no/2018/02/04/enkle-hjemmelagde-energibarer-sukkerfrie/
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Jeg blir ikke lykkelig, akkurat nå.
Jeg finner deg ikke, akkurat nå.

Kanskje i morgen.
Eller en annen dag.
Men ikke nå.

Heldigvis er det mye jeg FÅR gjort, akkurat nå. Jeg kan jo
kose meg med en supergod og crunchy energibar! For det rakk
jeg å lage i helgen og de vil gi mye glede i den travle uken
som kommer. �

Du trenger:

(15-20 barer, avhengig av størrelse)

120g store havregryn
30g  puffa  ris  eller  rice  crispies  (hvis  du  ønsker  helt
sukkerfri bruker du puffa ris)
75g finhakkede mandler (eller andre nøtter)
25g frø (jeg brukte solsikke og gresskar)
130g dadler uten stein, finhakket
50g mørk sjokolade, finhakket (bruk sukkerfri sjokolade om du
vil lage uten sukker)
40g rosiner
100g grovt peanøttsmør
90g honning

Slik gjør du:

Kle  en  kvadratisk  form  (ca  20×20  eller  22×22  cm)  med
bakepapir.

Sett ovnen på 180 grader. Kle et stekebrett med bakepapir og
legg  på  havregryn,  nøtter  og  frø.  Rist  i  ovnen  i  ca  12
minutter til det får en litt gyllen farge. Ta ut av ovnen og
avkjøl litt. Ha over i en stor bolle og tilsett dadler, puffa
ris, rosiner og sjokolade. Bland raskt.

Smelt honning og peanøttsmør på lav varme i en liten gryte.



Når blandingen er flytende heller du den over i bollen og
rører det godt sammen med havregrynmiksen. Tipp så alt sammen
oppi formen og press det jevnt utover, slik at det blir hardt
pakket sammen. Sett formen i fryseren i 20-30 minutter før du
tar den ut og skjærer den i mindre biter. Pakk inn hver bit i
feks  folie  eller  matpapir  og  oppbevar  i  en  tett  boks  i
kjøleskapet klare til å møte verden.

Kos deg.

 



Innbakte  pølser  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 å
imponere og glede andre. Derfor er det ingenting som er bedre
enn enkel og smakfull mat man kan servere til noen man liker
godt. Særlig på dager som dette: varme, sol og lyse netter.
Dette er dessuten superpopulært blant barna også. OG egner seg
godt som en tapas rett. Latskapen lenge leve ass!

Du trenger:

(20 stk)

10 grillpølser

https://bollefrua.no/2017/06/18/innbakte-polser-med-ost-og-butterdeig/
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4 plater butterdeig
20 små osteskiver (kan sløyfes)
1 egg, sammenvispet
sesamfrø

Slik gjør du:

Sett ovnen på 225 grader, vanlig over- og undervarme. Dekk et
stekebrett med bakepapir.
Del pølsene i to.
Tin butterdeigplatene og kjevle dem litt utover. Del hver
plate i fem striper. Legg en oste skive på hver stripe og rull
deigen/osten  rundt  pølsebitene.  Legg  over  på  stekebrettet.
Pensle med egg og strø over sesamfrø. Stek midt i ovnen i ca
10 minutter eller til gylne og sprø. La ligge på brettet et
par minutter før du løfter dem over på rist. Server lune/varme
med litt ketchup.

Kos deg!



Enkle pestosnurrer

 

Forleden skjedde det endelig. Jeg falt. Etter ukensvis med
hårfin  balanse,  halsbrekkende  høyhælshalting  og  mange
nestenfall, så gikk jeg rett i bakken. På ratata. I en trapp.
Så unger og smokker og vesker fløy avgårde (sammen med min
egen følelse av verdighet). Også viste det seg: Det gikk jo
bra. Jeg overlevde. Litt forslått, litt flau, litt på gråten,
litt hysterisk latter, men like hel. Så var det bare å komme
seg  på  beina  igjen.  Og  gå  videre.  For  sånn  er  livet.  I
hvertfall mitt liv.

Dessverre finnes det ingen glidende overgang fra fall til
pestosnurrer. Men det burde sannelig ikke hindre deg i å bake
dem! For dette smaker digg både som tilbehør og i matpakken.
Og jammen er det god trøstemat dersom livet går på ratata. �

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


 

 

Du trenger:

(16 stk)

Til deigen:

0,5 pose tørrgjær
2,5 dl lunken melk
0,5 ts salt
25 g mykt meierismør
1 dl sammalt grovt rugmel
4-5 dl siktet hvetemel

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



Slik gjør du:

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

Kos deg.



Verdens beste brytebrød!

Hallo? Vet du hva? At det går an! Tenk at bare ved å rive litt
gulrot  og  slenge  sammen  noen  få  ingredienser,  så  blir  du
belønnet med et saftig, mykt og vanvittig smakfullt brød! Og i
denne  oppskriften  trenger  du  ikke  en  gang  skitne  til
kjøkkenbenken din med deigrester som er vanskelig å vaske
bort. Det er bare å slenge deigen rett i langpannen og snitte
deigen i biter før du etterhever den. Enkelt og VELDIG godt. �

Du trenger:

1 pk tørrgjær
5 dl lunken melk (jeg pleier å lunke den i en gryte)
½ dl rapsolje eller annen nøytral olje
3 dl finrevet gulrot
1 ts salt
½ dl honning
1 dl havregryn

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


ca 12,5 dl siktet hvetemel

gresskarkjerner og havsalt, til å strø over

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.
Pensle  brødet  med  litt  vann  og  strø  over  havsalt  og
gresskarkjerner. 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.



 

Oppskriften har jeg fra Tidningen Hembakat

Enkle baguetter med fetaost,
oliven og soltørket 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 få en superenkel, og veldig god oppskrift av
meg. Du trenger ikke elte deigen og baguettene er perfekte å
fryse ned. Du kan også sløyfe fetaost, oliven og soltørket
tomat og lage dem som klassiske baguetter.

Nydelig tilbehør til høstmiddagen eller gode med pålegg. �

 

Du trenger:

(2 baguetter)

25 gram fersk gjær (tørrgjær går 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 grønne oliven, mine var fylt med paprika

ca 35 g fetaost i olje

2 ss soltørket tomat, finhakket

2 ss olje (gjerne fra fetaosten)

litt havsalt til å strø over

 

Smuldre gjær i en bakebolle, ha i salt, olje og honning. Hell
opp i litt av vannet og rør ut gjæren. Tilsett resten av
vannet, fetaost, oliven og soltørket tomat. Bland kjapt. Ha i
melet og rør til en løs deig. Sett til heving under plast i
1-2 timer på et lunt sted.

Kle et stekebrett med bakepapir.

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

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

Pensle med litt vann og strø over litt havsalt (kan sløyfes).

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



Kos deg.

Mine beste morgenbrød!

https://bollefrua.no/2016/06/18/mine-beste-morgenbrod/




I. Dag. Våknet. Babyen. Min. Fem. 

Fem. 

Det. Er. Ikke. Greit. 

Det. Er. Altfor. Tidlig. 

Hva. Gjør. Man. For. Å. Få. Tiden. Til. Å. Gå. Når. Man.
Våkner. Fem. 

Man. Baker. Sykt. Gode. Brød. 

Og. Tenker. På. At. Alt. Går. Over. 

Spiser. Brød. Med. Smør. 

Vekker. Mannen. 

Og. Legger. Seg. Og. Sover. 

Du trenger:

(2 brød)

1 pose tørrgjær 

6 dl lunkent vann

2 ts salt

2-3 ss mørk sirup

3 ss mykt meierismør 

3,5 dl siktet rugmel

12,5 dl siktet hvetemel



Ha  alle  ingrediensene  i  en  eltebolle  og  elt  deigen  i  10
minutter.

Kle to brødformer med bakepapir.

Ha deigen på benken og form til to avlange emner. Legg emnene
over i brødformer, strø evt over litt mel og sett dem midt inn
i en KALD stekeovn. Skru ovnen på 200 grader og stek i 50
minutter. Brødene hever i ovnen mens temperaturen stiger. Ta
brødene ut av formene og avkjøl på rist. KOS DEG.

Halvgrovt  brytebrød  i

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


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! �

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


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. �



Superfresh  tunfisksalat  med
egg og avocado
 

I kveld får du et tips til en enkel, sunn og dødsgod salat som
funker til både middag og lunsj (dagen etter). Jeg spiste
dette to dager på rad denne uken og kjenner at dette kommer på
menyen neste uke også. �

Du trenger:

(nok til 3-4 porsjoner)

https://bollefrua.no/2016/01/08/superfresh-tunfisksalat-med-egg-og-avocado/
https://bollefrua.no/2016/01/08/superfresh-tunfisksalat-med-egg-og-avocado/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/01/img_9698-e1452282294903.jpg


Til tunfiskrøren:

1 stilk stangselleri, i små terninger

1 eple, kjernehus og evt skall fjernet og delt i terninger

0,5 rødløk, finhakket 

3 ss hakket kapers, hakket

3 bokser tunfisk i vann, avrent

Ca 3 ss sitronsaft 

Ca 3-4 ss majones

Ca 3-4 ss lettrømme eller kesam

salt og pepper

Tilbehør:

(Per persjon)

0,5 avocado 

1 kokt egg 

1 tomat

noen skiver agurk

en neve grønn salat 

1 skive grovbrød

evt noen sitronskiver

Ha alle ingrediensene til røren i en bolle og bland godt. Smak
til med salt, pepper og sitron.

Legg opp salaten på tallerkener og KOS DEG.

PS. Tunfiskrøren kan også brukes som pålegg.



PS  2:  Hiv  oppi  litt  kokt  pasta,  så  har  du  en  deilig
pastasalat.

Nydelige  sommerspyd  med
choritzo,  basilikum  og
soltørket tomat 

http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/01/img_9701.jpg
https://bollefrua.no/2015/08/15/nydelige-sommerspyd-med-choritzo-basilikum-og-soltorket-tomat/
https://bollefrua.no/2015/08/15/nydelige-sommerspyd-med-choritzo-basilikum-og-soltorket-tomat/
https://bollefrua.no/2015/08/15/nydelige-sommerspyd-med-choritzo-basilikum-og-soltorket-tomat/


Det er lørdag, det er sommer, det er august. Jeg har overlevd
noen timer alene med to gutter og en baby på stranden og er
litt  stolt.  Men  kan  ikke  akkurat  anbefales  og  det  blir
sannsynligvis en stund til jeg gjør det igjen. �  Noe jeg
imidlertid gjerne gjentar er disse superfreshe spydene som er
perfekt  til  tapas,  fingermat  eller  en  liten  forrett.
Sommersmaker  som  kan  nytes  hele  året!

Fryd med spyd: 

(20 stk)

300 g rå choritzo pølse, skåret i 1 cm tykke skiver 

ca 20 soltørkede tomater i olje 

basilikumblader 

200 g fetaost i store terninger: smuldrer lett, så lettere å
feste mini mozarellaost hvis du liker det (jeg foretrekker
feta..)

http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2015/08/img_8454.jpg


10 små plommetomater, delt i to

ca 2 ss grønn pesto

20 grillspyd

Stek choritzo på medium varme i en tørr stekepanne. (Pølsen
skiller ut fett, så ikke nødvendig med olje). Når choritzoene
er gjennomstekt, så la dem renne av seg på en tallerken dekket
med  litt  kjøkkenpapir.  Når  de  er  avkjølt,  trer  du  tomat,
soltørket tomat, basilikum, ost og pølse på spyd og legger dem
på et fat. Ringle over pesto og sett kaldt til servering. Kos
deg!

http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2015/08/img_8456.jpg


Rocky road cookies 

Jeg ligger på gulvet. Babyen min ligger også på gulvet. Vi har
overlevd.  Gårsdagen.  To  avslutninger  på  samme  ettermiddag
(barnehage/skole)  med  tilhørende  baking.  Riktignok  besto
piknik”kurven” til siste runden av brus og potetgull (det var
ikke mitt stolteste øyeblikk) OG jeg glemte noe å sitte på
(takk for at du delte teppet ditt, Nora) OG jeg er temmelig
pumpa i dag (baby har sovna) OG jeg var surpomp i går kveld,
MEN vi klarte det. (Og vi koste oss, altså. Jeg liker nemlig
pottis;) Hallo? Er det flere som er på avslutningskjøret? Jeg
kan i det minste bidra med baketips! Sjekk ut gulrotkake,
verdens  beste  sjokoladekake  i  langpanne  eller  denne  enkle
browniesen. Og om du har lyst på litt variasjon, deler jeg i
dag oppskrift på enkle cookies som du lager i en fei. Ekstra
morsomme blir det om du har fargerike minimarshmallows, men
vanlige fungerer også (klipp dem i mindre biter). Hvis du ikke
skal lage disse til barn, så tror jeg hakkede salte peanøtter

https://bollefrua.no/2015/06/11/rocky-road-cookies/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2015/06/img_8153.jpg
https://bollefrua.wordpress.com/2014/06/09/gulrotkake-i-stor-langpanne/
https://bollefrua.wordpress.com/2014/02/04/saftig-sjokoladekake-i-langpanne/
https://bollefrua.wordpress.com/2014/12/18/brownies-i-stor-langpanne-praktisk-og-sa-godt/
https://bollefrua.wordpress.com/2014/12/18/brownies-i-stor-langpanne-praktisk-og-sa-godt/


også ville smakt nydelig!

Du trenger:

(ca 30 stk avhengig av størrelse)

220 g mykt smør

220 g lyst brunt sukker

2 egg

300 g siktet hvetemel

1 ts bakepulver

150 g havregryn

ca 75-100 g minimarshmallows 

150 g hakket sjokolade (jeg brukte Dronningsjokolade)

havsalt til å drysse over

Sett ovnen på 180 grader. Finn frem stekebrett og bakepapir.
Pisk smør og sukker lyst og kremet i en stor bolle. Tilsett
ett og ett egg og pisk godt i mellom. Ha i mel, bakepulver og
havregryn  og  rør  alt  godt  sammen.  Bland  til  slutt  inn
HALVPARTEN av sjokoladen og marshmallowsen. (Jeg klippet de
resterende marshmallowsene i mindre biter). Mål opp deig med
en spiseskje og form runde kuler med hendene dine (deigen er
ganske fast). Kulene skal være på størrelse med en golfball.
Legg kulene på stekebrettet, ca ti på hvert brett (eller bruk
samme  brett  og  stek  i  flere  omganger).  Press  kulene  litt
flatere med hendene dine og strø over litt havsalt. Stek midt
i ovnen i ti minutter. Når du tar dem ut av ovnen strør
du/dytter ned umiddelbart over litt sjokolade og marshmallows.
La avkjøle et par minutter på brettet før du flytter kjeksen
over på rist.

 



Sliten baby på vei til avslutning

 

Butterdeigsruter  med
soltørket tomat og fetaost

http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2015/06/img_6259.jpg
https://bollefrua.no/2015/05/03/butterdeigsruter-med-soltorket-tomat-og-fetaost/
https://bollefrua.no/2015/05/03/butterdeigsruter-med-soltorket-tomat-og-fetaost/


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2015/05/img_7911.jpg


 

Det er mai og tid for alle slags festligheter. I den anledning
deler jeg en superenkel oppskrift på rask fingermat som er
skikkelig  snadder.  Den  egner  seg  både  som  en  rett  på
koldtbordet eller som snacks til velkomstdrinken. Men like
gjerne slik min venninne Liv serverte meg dette for lenge
siden en bekymringsløs ettermiddag i studietiden: En deilig
munnfull på terrassen sammen med hyggelig småprat på en helt
vanlig hverdag. Hipp hurra!

Du trenger:
(Nok til 9 små ruter, gang opp ingredienser ettersom hvor
mange du vil lage)

1 “plate” butterdeig, kjøpes i pakker med fem plater i hver

0,5 pakke Apetina fetaost med soltørket tomat 

evt 4-5 ekstra soltørkede tomater (i olje)

tørket oregano eller provencekrydder

Sett ovnen på 200 grader og ta butterdeig ut av fryseren. La
butterdeigen  tine  i  ca  ti  minutter.  Kjevle  deigen  litt
tynnere, ca dobbel så stor. Del i 9 like store kvadraten og
legg over på et bakepapirkledd stekebrett. Prikk deigen med en
gaffel. Fordel 2-3 fetaostterninger på hver rute og knus osten
litt utover. Ha også på soltørket tomat i biter og drypp over
litt av oljen fra fetaostpakken. Avslutt med et dryss oregano.
Stekes midt i ovnen i 10-12 minutter. Rutene er ferdig når
butterdeigen har blåst seg litt opp og ser gylden og sprø ut.
Avkjøl på rist og kos deg!



Minifoccacia  –  den  perfekte
sandwich!

http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2015/05/img_7920.jpg
https://bollefrua.no/2015/02/08/minifoccacia-den-perfekte-sandwich/
https://bollefrua.no/2015/02/08/minifoccacia-den-perfekte-sandwich/


Det er søndag, det er februar, det er morsdag. Det er ikke så
viktig for meg å feire denne dagen, jeg vil heller bli gjort
stas på jevnlig hele året. Å være mamma er tross alt en
helårsaktivitet! Men jeg bestemte meg likevel for å lage (og
spise) min store dille og favoritt for tiden: minifoccacia!
Tynt  og  passe  sprøtt,  nybakt  brød  med  fantastisk  smak  av
hvitløk, basilikum og havsalt. Proppfull av digg pålegg.. JA!
Come to mama!

Yummy mummy yummy sandwich:

(seks små foccaciabrød)

Til deigen:

1,5 ts tørrgjær
3 dl kaldt vann
1 ts flaksalt
1 ss olivenolje
6,5 dl hvetemel
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Basilikumolje:

10 blader basilikum

ca 1 dl olivenolje eller solsikkeolje

1 stort fedd hvitløk eller to små, grovt hakket

 

Topping:

havsalt

cherrytomater

Kvelden (eller åtte timer før) før du skal bake rører du
sammen alle ingrediensene til deigen. Du trenger ikke elte,
men alt må være blandet. Dekk bollen med plast og sett den i
kjøleskapet. Neste dag setter du deigen i romtemperatur i
minimum 30 minutter, jeg lot min stå en time denne gangen.
Finn frem et rent stekebrett og ha et raust lag med olje i
bunnen. Ha også godt med olje på hendene dine før du tar
deigen over på benken. Samle den til et avlangt emne og del i
seks like store deler. Rull til runde leiver og press de litt
ned på stekebrettet. De skal være litt flatere enn vanlig
rundstykker.  Sett  til  etterheving  i  ca  30-40  minutter.  I
mellomtiden lager du basilikumolje (ha alle ingrediensene i en
stavmikserbolle og kjør jevn med en stavmikser) og skjærer
tomater i skiver.
Når emnene er ferdig hevet har du litt olje på hånden før du
lager groper i deigen med fingrene (slik at all oljen kan
renne ned i foccaciaen). Fordel/pensle så basilikumoljen over
og lag litt flere groper ved behov. Press evt tomater godt ned
i deigen. Strø tilslutt et tynt lag med havsalt over. Stek
minifoccaciaene midt i ovnen i ca 18 minutter. De er ferdige
når de er gyldne og har en hul lyd når du banker på dem. Ta av
stekebrettet og avkjøl på rist. Fyll de med hva du liker best.
Min lagde jeg med smøreost, skinke, agurk, vårløk, paprika og



høvlet parmesanost.

Spis!

Halvgrove osterundstykker med
smak av Italia
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En av Bollefruas mest populære oppskrifter er “Enkle, grove
rundstykker”. Hvorfor det? Jo, fordi nybakte rundstykker er en
fantastisk hverdagsluksus! Men vet du hva som er enda bedre?
Når baksten også er dekket med smeltet ost og kryddersmør!

 

Ostelykke:

(ca 10-11 stk, avhengig av størrelse)
2 ts sukker
0,5 pk gjær
3, 75 dl lunkent vann
2 ss olivenolje
2 dl sammalt spelt eller hvete
8-9 dl siktet spelt eller hvetemel
1 ts salt
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Topping:
3 ss vann
2 ss smeltet smør
1 eggeplomme
1 hvitløksfedd, knust
2 ts pizzakrydder
O,5 ts salt
1 ts hvitløkspulver
ca 3 dl revet parmesan

 

Ha sukker, gjær og 1 dl vann i en bakebolle. Rør rundt og la
gjæren løse seg litt opp. Ha i resten av vannet, olje, salt og
det grove melet, samt 5,5 dl fint mel. Elt i fem minutter.
Tilsett gradvis resten av melet til deigen slipper kanten av
bollen og du har en blank og bare litt klissete deig. Dekk med
plast og la heve i ca en time. Ha deigen på benken og del i ca
11  emner.  Form  til  avlange  rundstykker  og  legg  på  et
bakepapirkledd stekebrett. Dekk med plast og la etterheve ca
30  minutter.  Sett  ovnen  på  200  grader.  Bland  alle
ingrediensene til toppingen i en skål og riv osten. Pensle
raust med krydderblandingen og fordel osten over. Stek midt i
ovnen i ca 12-15 minutter. De skal være gyldne og ha en hul
lyd når du banker på dem Avkjøl på rist. SPIS.

 



 

Enkel potetsalat med kokt egg
og syltet rødløk

 

Hvorfor er det slik at når sommerferien er over, så snakker
alle  automatisk  som  om  det  er  høst?  DET  ER  IKKE  HØST.
Sensommer? Hørt om det eller? Jeg har hvertfall ikke tenkt å
gi opp hverken sommer eller grillmat helt ennå. Ikke så lenge
jeg kan lage denne freshe og smakfulle potetsalaten! Men du
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får gjøre som du vil. �

 

Potetparty for sommerfolk:

1,5 kg nypoteter, kokt møre

1 stor rødløk, i tynne skiver

5 ss rødvinseddikk

1 ss sukker

2 gode klyper med salt

2 dl god majones, jeg liker Hellmans

2 ss Dijon sennep

10-12 skiver sylteagurk, finhakket

2 stilker stangselleri, finhakket

en håndfull gressløk, hakket

4 økologiske egg, hardkokt (8-9 min) og delt

 

Kok poteter møre. I mellomtiden har du rødløk, eddikk, sukker
og salt i en bolle, sett til side. Når potetene er ferdige og
har fått dampet seg tørre, deler du de i mindre biter og har
de over i løkblandingen. Bland, så poteten trekker til seg
smakene. Smak og tilsett mer salt hvis du ønsker. La stå og
avkjøle.  Bland  så  majones  og  sennep.  Gjør  klar  de  andre
ingrediensene. Ha majonesen oppi med potetene og rør. Tilsett
resten av ingrediensene og vend forsiktig sammen. Server!

 



 

Oppskriften fant jeg i et av sommerens utgaver av Delicious
Food Magazine

 

 

Pizzabrød  med  chiliolje,
purre og blå Castello
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I dag bjuder jag på en deilig vegetarpizza som jeg synes egner
seg perfekt som en god lunsj eller som litt fingermat som
serveres i det gjestene dine ankommer. Sommerlig og lekker med
sprø bunn, hete fra chili, sødme fra purren og salt, rund
ostesmak. GODT.

Pizzabrød:

(Blir 4 små pizzaer)

Fyllet:

40 ml olivenolje
0,5-1 chili, finhakket
1 fedd hvitløk, finhakket
1 ss meierismør
2 purre, snittet på langs og i skiver
30 g parmesan, finrevet
100 g revet mozzarella
ca 1,5 ss hver av finhakket oregano og persille
60 g blå Castello
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Deigen:

300 g siktet hvetemel
2 ts tørrgjær
1 ts salt
180 ml lunkent vann
1,5 ss olivenolje

Ha alle ingrediensene til deigen i en bakebolle og bland til
deigen  samler  seg.  Ha  deigen  på  benken,  ta  litt  olje  på
hendene og kna til deigen er myk og elastisk (ca 5 min). Ha
litt olje i bakebollen og legg deigen der til heving under
plast. La stå ca 1 time. I mellomtiden gjør du ferdig fyllet.

Ha olje, chili og hvitløk i en liten kjele og varm opp. Når
oljen er varm, setter du kjelen til side og lar smakene få
sette seg i oljen.

Sett en stekepanne på middels varme og ha i smør og purre.
Surr til purren er myk og blank.

Ha revet mozzarella og parmesan i en skål og bland med urter.
Finn frem Castelloen.

Sett ovnen på 225 grader. Del deigen i fire og kjevle til
tynne leiver. Legg på bakepapirkledde stekebrett. Fordel først
oljen utover. Ha deretter et tynt lag med ost og urteblanding.
Fortsett med purre og avsluttet med klatter av Castello. Stek
midt i ovnen i 13-15 minutter, eller til bunnen er sprø og
toppen litt gylden. KOS DEG!
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