Hjemmelagde pitabrgad -
enklere enn man skulle tro

Jeg har en gammel kjgkkenmaskin som jeg, etter a ha svelget
noen kameler, lar sta fremme pa kjgkkenbenken. Maskinen er av
god kvalitet og elter som bare det, men pen a se pa er den
ikke. Derimot har jeg innsett at dersom den far sta fremme, in
all it’s glory, sa er sjansen for at jeg setter i gang med et
bakeprosjekt mye stgrre. Som da jeg lagde disse pitabrgdene.
Enkle & fa til, relativt raskt og svart gode. Oppskriften fant
jeg pa Trines matblogg.



https://bollefrua.no/2012/12/03/hjemmelagde-pitabrod-enklere-enn-man-skulle-tro/
https://bollefrua.no/2012/12/03/hjemmelagde-pitabrod-enklere-enn-man-skulle-tro/
http://trinesmatblogg.no/

Pitabred:

4,5 dl lunkent vann
25 gram gjer


http://bollefrua.wordpress.com/2012/12/03/hjemmelagde-pitabrod-enklere-enn-man-skulle-tro/img_3186/

1 ss olivenolje

1/2 ts salt

10-11 dl hvetemel

Ha gj®r, salt og vann i en eltebolle og la gjaren lgse seg
litt opp. Tilsett sa olje og 10 dl mel og elt til deigen er
smidig (ca ti minutter). Ha evt 1 litt mel hvis du opplever
deigen som veldig klissete. La etterheve i minst 30 minutter
og del deigen sd i 12 emner. Trill hvert emne til boller som
du lar etterheve under plast noen minutter. Sett ovnen pa 250
grader. Kjevle de sa til runde, flate leiver som du sa lar
etterheve pa bakepapirkledde stekebrett i 15-20 minutter. Fire
pa hvert brett. Nar de har etterhevet ferdig, steker du de
midt i ovnen i ca 9 minutter. De bgr blase seg opp ganske
raskt, men erfaringsmessig gjgr ikke alle det. Brgdet kan fint
fortsatt fylles med godsaker, du md bare skjare hull inni
farst. []



http://bollefrua.wordpress.com/2012/12/03/hjemmelagde-pitabrod-enklere-enn-man-skulle-tro/img_3196/

Ovnsbakte rotgrgnnsaker med
fullkornsris og fetaost

Sist torsdag var jeg hos min gode venn 1 Notting Hill og fikk
servert en utrolig god vegetarmiddag. O0g mitt forsgk pa a
gjenskape den gikk finfint! Men utvalget av ravarer i Norge er
ganske fattig sammenlignet med hva man far tak i i London,

serlig med tanke pa gkologisk mat. Men godt blir det uansett.


https://bollefrua.no/2012/11/29/ovnsbakte-rotgronnsaker-med-fullkornsris-og-fetaost/
https://bollefrua.no/2012/11/29/ovnsbakte-rotgronnsaker-med-fullkornsris-og-fetaost/

Ovnsbakte rotgrgnnsaker:

3 sgtpoteter, skrelt og i biter

3 gulergtter, skrelt og 1 biter


http://bollefrua.wordpress.com/2012/11/29/ovnsbakte-rotgronnsaker-med-fullkornsris-og-fetaost/img_3119/

2 rodbeter, skrelt og 1 biter
1 redlegk, i bater

4 hvitleksfedd

Olivenolje

Pkologisk brun ris eller hva du matte foretrekke, kokt etter
anvisning pa pakken

Fetaost

Pinjekjerner, lett ristet i en terr panne

Havsalt og nykvernet pepper

. Sett ovnen pa 225 grader.

. Gjgr klar gregnnsakene og ha dem i en langpanne.

. Ringle over olje og litt slt og pepper.

. Stek 1 ovnen i 45 minutter eller til grgnnsakene er mgre
og litt brune 1 kantene. Rgr evt litt 1 grgnnsakene
underveis.

5. Mens grgnnsakene godgjegr seg, koker du ris og rister
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http://bollefrua.wordpress.com/2012/11/29/ovnsbakte-rotgronnsaker-med-fullkornsris-og-fetaost/img_3114/

pinjekjerner.
6. Server med smuldret fetaost, pinjekjerner og grovhakket
bladpersille, om du har.



http://bollefrua.wordpress.com/2012/11/29/ovnsbakte-rotgronnsaker-med-fullkornsris-og-fetaost/img_3125/

Broccoli — og sellerirotsuppe

I dag har jeg ikke vart utenfor dgren. Det er noe magisk ved 3
bare sulle rundt (i pysj) mens regnet gar sin gang der ute.
Dette er selvsagt ikke noe permanent lgsning, jeg vet jo
det. ALl verden venter! Men siden jeg fikk den fine fetteren
min pa middag, matte verden vente litt. Dere andre far hilse a
si at jeg kommer snart.


https://bollefrua.no/2012/11/10/broccoli-og-sellerirotsuppe/

Suppe pa en regnvarsdag:

200 gram sellerirot, skrelt og i terninger

litt olivenolje



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/11/suppe-0151.jpg

1 brokkoli, i biter

2 poteter, skrelt og i terninger
1 hakket 1lgk

1 liten purre i skiver

1-1,2 liter kyllingbuljong

1 dl flgte

salt og pepper

revet cheddar og sprgstekt bacon til servering

Stek lgk og purre myke i 1litt olje. Ha 1 resten av
ingrediensene, minus flgte, og kok opp. Kok til grgnnsakene er
mgre og kjegr jevn med stavmikser. Rgr inn flgte og smak til
med salt og pepper. Godt brgd er heller ikke feil.



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/11/suppe-017.jpg



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/11/suppe-019.jpg

Waiting for the sun

Hot texmexsuppe med
kasserollestekt Stangekylling

Det er fredag, barna sover. Maten lager seg selv pa kjegkkenet
0g glemt er alle mine sorger. I dag fikk jeg gjort et
skippertak pa jobb, ruslet innom Meny i beste smaksprgvetid,
svgmt med gutta (minimal innsats, maksimal bra-mamma-
uttelling) og jammen rakk jeg ikke en halvtimes hvil og en
cortado. Dobbel selvsagt. I grunnen en typisk fredag hos


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/11/suppe.jpg
https://bollefrua.no/2012/11/02/hot-texmexsuppe-med-kasserollestekt-stangekylling/
https://bollefrua.no/2012/11/02/hot-texmexsuppe-med-kasserollestekt-stangekylling/

Bollefrua. Hva gjgr du pa fredager? Det skulle jeg likt 3
vite. []

Denne suppen er sa latterlig enkel a lage og en smart middag
a tilberede til mange. Jeg lagde den til alle kollegaene mine
til lunsj en gang og fikk masse kred. For den er virkelig god.
Igjen, minimal innsats, maks uttelling. I like.

Hot texmexsuppe:

(mer enn nok til to)

litt olivenolje

1 lok, hakket

2 hvitleoksfedd, finhakket
2 paprika, hakket

0,5-1 chili, finhakket


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/11/suppe-015.jpg

1 boks hermetiske tomater, gjerne med hvitlegk og urter
1 stort glass salsa
1 boks philadelphiaost, naturell

0,8-1 | kyllingbuljong, (avhengig av hvor tykk du liker suppen
din)

salt, pepper, evt mer urter feks oregano eller basilikum
Et stort kyllingbryst (valgfritt)
et hvitlepksfedd til kyllingen

50 gram meierismegr (smeltet, satt tilside og sa bruker du bare
det gverste laget, ikke det hvite “bunnfallet”)

Tortillachips, cheddarost og remme til servering

Stek forst lgk og hvitlek mykt, tilsett sa alle de andre
ingrediensene. Kok i 15-20 minutter og kjgr sa med stavmikser
til en glatt suppe. Hvis du gidder & hakke paprika og 1lgk
fint, er det forgvrig helt gull & servere den uten & bruke
stavmikser. Tips: Smak alltid til tomatsupper og sauser med
sukker og lime/sitron. Kan utfgre mirakler.



Ha smgr i en tykkbunnet kasserolle. Varm opp til middels varme
og ha kyllingfileten krydret med salt og pepper med skinnsiden
ned. Stek under lokk mens du innimellom med en gaffel sveiver




hvitlegksfeddet rundt i smgret og over kyllingen. Nar kyllingen
begynner & fa farge underifra (etter ca 15 minutter) snur du
kyllingen og steker det ferdig uten lokk. Den vil da fa et
sprogtt, smgrstekt skinn og deilig hvitlgks aroma. La kyllingen
hvile litt fer du skjerer den i skiver og serverer oppi suppa.
SNADDER!



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/11/suppe-003.jpg

Hallo fredag! Er du her
igjen?


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/11/suppe-014.jpg
https://bollefrua.no/2012/10/26/hallo-fredag-er-du-her-igjen/
https://bollefrua.no/2012/10/26/hallo-fredag-er-du-her-igjen/

Fredag kveld og jeg er helt ferdig. Stick a fork in me, cause
I'm done. Bak meg ligger jeg en full uke med mye pa jobb og
hjemmefronten, i morgen venter

en helt tom lgrdag siden fotokurset jeg hadde meldt meg pa ble
avlyst. 0g selv om jeg absolutt trenger & bli bedre pa & ta
bilder, sa kjennes det utrolig godt & kunne ha en lat og
planlgs dag for en gangs skyld. Siden jeg frykter at du som
leser dette tror jeg er en klagebgtte, sa skal jeg unnlate a
nevne ukens bunnpunkt, nemlig da jeg skulle sette barna inn 1
bilen tidlig pa& morgenen (allerede muggen etter & ha blitt
vekket 05.15) og jeg ble overfalt av en Borrebusk. Du tror
sikkert at Frua overdriver, men jeg stakk altsa bare hodet
inn i bilen for & feste Jens og ante fred og ingen fare og da
jeg reiste meg opp var jeg full av borrer. 0g aller verst
angrepet var den fine fletten min som jeg hadde spandert en
del minutter pad. Siden jeg allerede var forsinket etter & ha
forsgkt & forklare Jens at man ikke kan ta med gresskar i
barnehagen, en kamp jeg forgvrig tapte, sa matte jeg levere
barna med borrehdr. Gresskaret har vart Jens sin store
kjerlighet hele uken, sa hvordan det gar nar vi skal dessikere
det i morgen, skal bli spennende. Et av ukens hgydepunkt, var


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/10/img_26871.jpg

for gvrig denne forretten som blir nr to i rekken pa bloggen.
O0g flere skal det bli, for jeg elsker forretter. <3

Chervrecrostini med honning og valngtter:
(Forrett til to)

6 skiver baguett

6 skiver chevre

blandet salat, vasket

en sjarlottlgk 1 tynne ringer

en handfull valngtter

litt flytende honning

litt fersk timian

vinaigrette
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1. Sett ovnen pa 200 grader.


http://bollefrua.wordpress.com/2012/08/10/salat-med-chevre-serranoskinke-og-honningkaramelliserte-valnotter/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/10/img_26883.jpg

2. Rist ngttene i terr panne, sett til side.

3. Legg osten pa brgdet og ringle over litt honning. Bak i
ovnen til osten er myk og brgdet ristet.

4. Bland salat og lgk med vinaigrette og legg opp pa
tallerkener.

5. Legg pa de smd chevretoastene, valngtter og timian og SPIS.

[

God fredag!


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/10/img_26901.jpg

Jens og gresskaret — a love story

Tapas til kveldsmat.
Hverdagslykke!

Det forutsetter selvfglgelig at mat gjegr deg ogsd lykkelig. Da
jeg bodde i Bergen gikk jeg en kveld for & se et teaterstykke
min kompis, Eivind, hadde skrevet. Stykket var festlig og
spesielt 1o jeg godt av en replikk den kvinnelige
hovedrolleinnhaveren hadde. Hun sa: “Jeg tror jeg gar og lager


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/10/img_25261.jpg
https://bollefrua.no/2012/10/21/tapas-til-kveldsmat-hverdagslykke/
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litt middag. Jeg er ikke sulten enna, men jeg blir det sikkert
snart.” Da jeg snakket med Eivind etterpa, kommenterte jeg at
jeg synes den replikken var morsom. Han kunne fortelle at det
var jeg selv som en gang hadde sagt det og at han delvis hadde
basert karakteren pa meg.

Aaaaaaaanyway. Det er sgndag (igjen) og jeg vil gjerne bgte pa
litt hverdagsangsten der ute ved a dele denne ideen til en bra
kveldsmat. Jeg lagde den da jeg var alene hjemme en kveld og
jeg var faktisk redd for at Herr Bolle skulle komme tidlig
hjem, s3 jeg mdtte dele. Det var det med & vaere litt vel
opptatt av mat da.. Til en person trenger du hvertfall, give
or take:



Kveldsmat-tapas med bruschetta og bacondadler:

2 skiver god skinke, jeg hadde serrano
manchego ost

en skive breod, jeg brukte en helt vanlig grovbreodskive


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/10/img_24331.jpg

et helt fedd hvitlek, skrelt

2 gode tomater, 1 sma biter

1/8 rodlegk, finhakket

litt fersk basilikum, finhakket
en ts balsamico eddik

en ts god olivenolje

salt og pepper

2 skiver bacon

4 dadler, steinen fjernet

4 sma biter chevre, eller annen ost feks Snofrisk eller brie



1. Sett ovnen pa 200 grader.

2. Bland tomat, lgk, basilikum, olje, eddik i en skal og smak
til med salt og pepper. Sett til side.

3. Rist en skive brgd i ovnen til den er sprg, men ikke brent.
Avkjgl litt.


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/10/img_24341.jpg

4. Gni brgdet inn med et fedd hvitlegk, det gir et digg sting
til bruschettaen.

5. Rett fogr du skal spise har du tomatblandingen pa brgdet.

6. Fjern steinen fra dadlene og erstatt den med en liten bit
chevre. Surr en halv skive bacon rundt og sett den med skjgten
ned pa et bakebrett kledd med bakepapir. Gjenta prosessen.
Stek pa 200 grader midt i ovnen til bacon er gyldent. De
trenger ikke vare varme nar du serverer dem.

7. Legg opp alle godsakene pa at fat og kos deg.





http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/10/img_243211.jpg

Hvis du fortsatt har hverdagsangst etter & ha lest dette, kan
du jo ta en titt pa teksten en av elevene mine skrev fgr
helgen. Ha en fortsatt god sgndag! [


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/10/img_24311.jpg



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/10/img_24491.jpg

Bollefruas beste
brokkolisuppe

Noen ganger kjgper jeg matvarer uten at jeg har en plan. For
eksempel hadde jeg forleden dag en brokkoli uten mal eller
mening. Men sd hadde jeg tilfeldigvis sett pa en oppskrift i
det siste nummeret av Maison mat og vin og dermed ble det
brokkolisuppe til middag. Det morsomme var at jeg ikke hadde
sa store forventninger, det var jo tross alt ikke planlagt, og
sa var suppa sa HIMLA god. Og billig. Og barnevennlig. Ja, det
var ikke mate pa velstand.

Overraskende god brokkolisuppe:


https://bollefrua.no/2012/09/19/bollefruas-beste-brokkolisuppe/
https://bollefrua.no/2012/09/19/bollefruas-beste-brokkolisuppe/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/09/img_20121.jpg

400 gram (eller en) brokkoli i biter

3-4 store soltgrkede tomater, grovhakket
2 ss (oliven)olje

25 gram smgr

1 1ok, skrelt og skaret i biter

2 hvitlgksfedd, hakket

ca 1 kvart chili, fin hakket

1 liter kylling — eller grgnnsaksbuljong
1-2 ss creme fraiche (valgfritt)

Stekt bacon 1 biter, litt olivenolje og strimlet basilikum til
servering. (Igjen, valgfritt).

1. Varm olje og smgr i en kjele og stek lgken pa middels
varme 1 ca fem minutter.

2. Tilsett hvitlegk, chili og soltgrket tomat halvveis 1 lgkens
steketid og rgr jevnlig.

3. Bland inn brokkoli og stek noen minutter til.

4. Ha i buljong. NB! jeg pleier & tilsette vaske og ca en
kvart buljongterning, synes det er vanskelig & beregne
saltmengden og “buljongsmak” hvis ikke.

5. Kok opp og la koke til brokkolien er mgr, ca 10 minutter.

6. Mos med stavmikser til en jevn suppe og tilsett evt litt
creme fraiche.

7. Stek bacon i ovnen pa 200 grader pa bakepapirkledd
stekebrett. Fglg med, det tar ca 5-10 minutter.

8. Server med godt brgd, jeg hadde hjemmelagde havrebaguetter.



http://bollefrua.wordpress.com/2012/09/23/havrebaguetter-ikke-noe-elting-ikke-noe-stress/



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/09/img_20171.jpg

Carstens kantarellsuppe (og
litt om krig og fred og sann)

Jeg er larer 1 2.klasse. I dag snakket vi om kroppen, narmere
bestemt lungene, og da gikk samtalen fort over i rgyking. Og
derfor var veien kort til narkotika, tornadoer, fulle
mennesker pa danskebaten, hvorfor finnes det kidnappere, hvor
kommer menneskene fra, hvorfor blir man slem av a ha mye
penger, og slik gikk den timen. En fin og nyttig (og IKKE helt


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/09/img_20141.jpg
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som planlag)t gkt med mange kompliserte temaer og ting barn er
redde for. Jeg har en veldig fin jobb, men den er, som livet,
ikke alltid enkel. Men suppen jeg lagde i gar er lett & lage
og smaker veldig godt. Jeg har fatt oppskriften fra Carsten —
superhobbykokk, som er gift med min gode kollega Christine.

Nar en oppskrift ser sann ut, vet du at den md vare
bra.



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/09/img_18211.jpg

Kantarellsuppe:

1 liter renset kantarell i biter

4 finhakkede sjarlottlek

3 SS sm@r

salt

3 ss hvetemel

ca 1,5 liter hgnsebuljong

1 beger creme fraishe

1 sitron

1 bouquet garni (terket timian, oregano og laubzrblad i bunt)

Stek sopp og lgk til lgken er blank.
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Strg over salt og dryss over mel. Rgr om og spe med buljong.
Tilsett krydderbuketten og la koke pa svak varme i ca 20
minutter. Ta opp krydderbukett og tilsett creme fraishe. Smak
til med sitron. Jeg kjgrte suppen med stavmikser og serverte
med stekt kantarell og litt god olivenolje.
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