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					Forord

					Kapittel 1. Hvordan få suksess med bakstenKapittel 2. Boller
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					En konditor liker dårlig å bli kalt for baker. Det er nærmest et skjellsord. Men har du en eller annen gang kalt megbaker, vit at du er tilgitt. Jeg ville tatt det som en stor kompliment. Mitt forhold til gjærbakst er nemlig sterkt og inderlig. 

					I år er det hele 20 (!) år siden jeg startet nettsiden min, www.krem.no – og jeg kan takke den søte baksten for mye av suksessen jeg har hatt. Ingenting gir mer trafikk, kommentarer og engasjement enn når jeg poster innlegg om nybak-te fristelser tryllet frem av hvete, sukker og gjær. 

					Jeg er oppvokst i et bakeri, og det er få ting som trigger godfølelsen mer enn duften av nybakt! Men det var konditor jeg ville bli, og det ble jeg. Til og med en dyktig en. Likevel lå bakelysten der og lurte hos meg – men når sant skal sies, så var jeg, til min store frustrasjon, i mange år temmelig håpløs på gjærbakst. Etter flere år med prøving ogfeiling klarte jeg endelig å knekke bakekoden. FOR en opptur! Farvel blytunge boller, knusktørre kringler og falske forhåpninger! Da jeg lærte meg triksene jeg skal dele med deg i denne boken, ble det andre boller.

					Og jeg har gjort det ekstra enkelt for deg, for du trenger kun ÉN oppskrift. Den gir perfekte boller, saftige kringler, knasende sprø kanelsnurrer og mjuke hvetestenger. I denne boken holder jeg deg i hånda hele veien, minutt for minutt, mens deigen elter. Jeg forteller deg nøyaktig hvorfor du skal bruke kald væske fremfor varm, hvorfor smøret skal has i deigen helt mot slutten av eltetiden, og hvorfor glutentesten er et så viktig verktøy. Og når deigen er ferdig, byr jeg på over seksti ulike måter å bruke den på. I tillegg, som ren bonus, har jeg laget et eget kapittel viet den nye, store baketrenden tangzhong. Tangzhongfeberen startet høsten 2018. Da introduserte jeg den asiatiske baketeknik-ken for det norske folk ved å lage en jevning av mel og melk, som jeg blandet inn i den søte gjærdeigen. Søtbakst med tangzhong gir et mer saftig og holdbart bakverk, og en helt magisk og myk konsistens.

					Å stå på kjøkkenet og bake, kjenne duften av nymalt kardemomme, kna deig og skape med hendene, gjør noe med meg. Det får meg i flytsonen. Du vet, det stedet der tiden ikke eksisterer og kreativiteten bor. Når jeg baker kobler jeg ut verden et øyeblikk, og puster på en litt annen måte. For meg er det dette som er ekte bakeglede.

					Målet med boka er å dele denne opplevelsen med deg, hjemme på ditt eget kjøkken. Jeg lover at du skal få litervis med inspirasjon, og flere kilo tips og gode råd for å lykkes med baksten. Og underveis vil jeg fortelle deg noen små historier, så du blir litt bedre kjent med meg mens vi holder på. 

					Jeg tror vi kommer til å få en fin bakestund sammen.
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					– Hvorfor er du så forutinntatt, Elin? Dette er et spørsmål jeg ofte stiller meg selv. For jo eldre jeg blir, dess verre er det. Jeg skjønner ikke helt hvorfor. Kanskje fordi å holde på prinsippene blir som å lene seg på selve støttepilarene i livet? At det holder en oppe og gjør det enklere å navigere når landskapet blir tåkete og veien uklar? At det føles både trygt og forutsigbart å ha gjort seg opp en mening, eller en erfaring, og ferdig med det? Men hva skjer den dagen man oppdager at prinsippene står for fall? 

					Jeg var en av dem som i mange år fnyste ganske hånlig av nye bakemetoder. Det kunne da umulig utgjøre så stor forskjell? Det tryggeste var jo å gjøre som «alle» andre. Varme melken til 37 grader, røre ut gjæren i væsken, smelte smøret og så elte til deigen var smidig. Perfekte boller. Hver. Eneste. Gang. Mente jeg. Da. Men så ble jeg kjent med noen av de flinkeste bakerne i dette landet. Og da fikk jeg forklaringen på hvorfor man skal bruke kald væske og vente med å tilsette smøret i deigen, og at en deig ikke er ferdig når den er såkalt «smidig», men når glutentesten er bestått.

					Det som kanskje overrasket meg mest, var at de var så opptatt av smak. Spør du en baker hva som påvirker utviklingen av smaken i deigen, er svaret kort. Tid. Og det var underveis i disse samtalene at mine støttepilarer knakk som fyrstikker.

					Alle vet at nystekt gjærbakst rett fra ovnen smaker himmelsk godt, men den søte gjærbaksten fikk en ny dimensjon da jeg skjønte hvordan jeg skulle bake boller som både var luftige og hadde mer smak.

					Baker du søt gjærbakst på samme måte som på syttitallet og er fornøyd med det? Da utfordrer jeg deg til å prøve nye bakemetoder. Er du nysgjerrig på å lære og gjerne vil lykkes med luftig, smakfull og søt gjærbakst hver gang? 

					Her er din nye bibel.
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					Olaboller. Oppskrift side 47.
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					Det er viktig å sette av god tid når du skal bake. Deigen trenger å utvikle seg i sitt eget tempo. Resultatet på baksten avhenger blant annet av gjærmengde, tid og temperatur. Går det for raskt, går du glipp av den godesmaken. Av den grunn er fremgangsmåten på oppskriften min litt annerledes enn det du kanskje er vant til.

					En god deig bør eltes lenge, med en maskin, og fordi deigtemperaturen øker ved elting, bruker jeg kald væske. Mange varmer væsken til 37 grader, men den perfekte deigtemperaturen er 24–25 grader. Ved denne temperaturen vil hevingen skje i akkurat passe fart, slik at deigen får mulighet til å utvikle den gode smaken. Blir deigen for varm,går prosessen for fort. Alt man oppnår er storproduksjon av gass.

					Hvorfor bør deigen eltes lenge? Det er proteinet i deigen, kalt gluten, som danner de solide veggene rundtboblene med karbondioksid, og for å utvikle dette glutennettverket trenger deigen å eltes kraftig og ganske sålenge. Det gjør deigen superelastisk og sterk nok til å holde på gassboblene. Luften som eltes inn i deigen ved langvarig elting, er viktig for at gjæren skal produsere gass. 

					Klarer du å ha disse tankene i hodet mens du baker, har du et meget godt utgangspunkt.
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					·500 g hvetemel

					·1 dl sukker (90 g)

					·20 g fersk gjær

					·3 dl væske (gjerne helmelk)

					·75 g smør (romtemperert eller kaldt)

					·2 ts malt kardemomme

					·1 egg (valgfritt)

					·1 klype salt

					·1 egg til pensling (valgfritt)

					Slik gjør du:

					1. Bland alt det tørre i en bake- eller kjøkkenmaskin, tilsett kald væske og egg. Smuldre gjæri bollen og start maskinen. Elt på lav fart. Synes du deigen virker for tørr eller fast – tilsett litt mer væske.

					2. Vei opp smør og kutt i terninger. Tilsett når deigen har eltet 12–15 minutter.

					3. Elt deigen godt, totalt i 15–25 minutter. Sett opp farten de siste 5 minuttene. Kjør deigen på maks fart det siste minuttet, til deigen slipper bollen. For å vite når du har eltet og knadd nok– ta en liten deigkule og dra den mellom fingrene. Når du kan dra ut en tynn, gjennomsiktig hinne, er den ferdig eltet (det er dette som er glutentesten). Hvis den revner og virker «kort» når du drar i den, elt deigen videre.4. Pakk bakebollen inn i en pose, sett den på benken og hev deigen til dobbel størrelse (ca. 1 time).

				

			

			
				
					Grunnoppskriftenpå søt gjærdeig

				

			

			
				
					(gir 15–18 boller)
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					Ta-da!

					Her er oppskriftensom danker ut alle andre!Med denne universaldeigenkan du lage absolutt alt avsøt bakst – og det blir likevellykket – hver gang!
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					Oppveiing

					Finn frem maskin, bakebolle og eltekrok. Vei/mål opp alle ingrediensene. Ha alt i bakebollen bortsett fra smø-ret. Rekkefølgen er uvesentlig, men blir bollen stående før du starter, hold gjær unna salt og sukker. Gjæren spaltes (dør) ved kontakt.

					Deigen etter 5–10 minutter

					Bruk eltekrok og kjør ingrediensene sammen på lav fart.På min maskin betyr det under 1. Dersom maskinen din ikke har klart å samle alle ingrediensene sammen til en deig etter fem minutter, stopp maskinen og skrap opp frabunnen, slik at du får blandet alle ingrediensene til en deig. 

					Deigen etter 10–15 minutter

					Hold fortsatt lav fart (rundt 1). Synes du deigen virker fast? Du kan når som helst i løpet av eltingen tilsettemer væske. Etter et kvarters tid deler du smøret i ter-ninger og har i bakebollen mens du fortsetter å elte.Smøret kan være kjøleskapskaldt eller romtemperert. Når alt smøret er eltet inn, settes farten opp litt (rundt 1), men du skal fortsatt elte på lav fart.

					Deigen etter 15–25 minutter

					Deigen begynner nå å få et godt utviklet glutennettverk. Sett opp farten (mellom 2 og 3). Elt kraftig i 3–5 minutter. Det siste minuttet kjører jeg alltid maskinen på maks fart. (Hold maskinen godt fast). Har deigen sluppet bollen?

					Er deigen blank? Da kan du ta glutentesten. Klarer duå trekke deigen ut så tynt at du nærmest kan se gjennom den, er den ferdig eltet. Er deigen uten glans og revner raskt, så fortsett å elte litt til. Har du kjørt deigen så dener blitt varm? Da kan det lønne seg å stoppe eltingenselv om du ikke klarer å ta glutentesten. Varm deig gjør nemlig at stivelsen i deigen brytes ned. 

					Modning og etterheving

					Tiden den første hevingen og etterhevingen tar, avhenger av temperaturen på deigen og temperaturen i rommet. Den første hvilen er viktig for at deigen skal bli godå jobbe med og for å utvikle smak. Bakere kaller det modning. Pakk bakebollen inn i plast, så forhindrer duat vannet i deigen fordamper og at deigen faller i tempe-ratur. La bollen stå i romtemperatur. Andre gang deigen hever kalles etterheving. Når luften slås ut av deigen,har gjærcellene fått ny næring til å fortsette celledelingen og frigjøre mer karbondioksid. Eller sagt på en annen måte: Etter at du har trillet bollene eller fylt kringlen, har deigen fått ny futt. Fyll gjerne oppvaskkummen med varmt vann og sett platen over dampen. Spray eller pensle bakverket med vann så det ikke tørker ut, og legg et kjøkkenhåndkle over. Etterheving tar en halv time til tre kvarter og gir smaksrik bakst. For å se om bakverket er ferdighevet: Trykk forsiktig. Kommerfingermerket ut, hev lenger. Forblir det et merke, kan du steke.
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					DEIGEN

					– minutt for minutt
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						Ta gluten-testen påneste side.
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					Steking

					Under steking vil de små gassboblene i bakverket utvide seg og gjøre bakverket enda større enn da du satte det inn i ovnen. Etter en stund i ovnen, dør gjæren. For små-bakst som boller og snurrer, er det viktig å bevare saftig-heten, derfor bruker jeg høy varme og steker på kort tid. Ingen ovner er like, men generelt: Stek lavt i ovnen på 220 grader (over/undervarme) eller 200 grader på varmluft i 7–12 minutter. Da er småbaksten gjennomstekt, men saftig inni. Jeg velger å steke litt lavt i ovnen for mer undervarme, som gir raskere gjennomsteking. Velger du varmluft, kan temperatur og steketid reduseres noe. Ved å bruke varmluft er det mulig å steke flere plater samtidig, men stekeresultatet blir ofte ujevnt. Steking på varmluft vil også tørke ut bakverket noe. Da er det bedre å vente i 10 minutter og steke ett og ett brett. Selv steker jeg boller og snurrer halve tiden på over/undervarme og resten av tiden på varmluft. Sånn funger min ovn best, og det er det viktig å si. Som nevnt, stekeovner er så forskjellige. Steking på lav temperatur gjør at bakverket tørker ut, sørg 
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					GlutentestenDen kraftige eltingen dannerelastisitet som gir gjæren optimaleforhold når den skal danne små sporer i deigen (altså heve seg).For å vite når du har eltet nok, ta gluten-testen: Dra en liten deigkule mellomfingrene. Kan du dra ut en tynn,gjennomsiktig hinne, er den ferdigeltet. Hvis den revner og virker«kort», elt videre.
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					derfor for å ha en forvarmet ovn som holder rundt 220 grader. Kringler med fyll og tykkere bakverk trengerlengre tid i ovnen og stekes på 220 grader først, førovnen skrus ned til rundt 200–180 grader. 

					Nedfrysing

					All gjærbakst kan fryses. Avkjøl helt før det pakkesi plast. Frys ned samme dag som det er bakt (uten gla-sur). Gjærbakst som er pakket i tett plast, er holdbari minimum tre måneder. 

					Tining

					Sett ovnen på 120–150 grader varmluft, og legg bakver-ket på rist i ovnen i 3–5 minutter (avhengig av størrelse). Er gjærbaksten fortsatt litt frossen i midten? La den tine noen minutter på benken. Rør sammen melis og vann, pynt med glasuren og server. Smaker som nybakt.

					Kaldheving

					Ønsker du fersk hvetebakst til frokost? Da kan du halvere gjærmengden i oppskriften og sette deigen i kjøleskapet over natten. Lag deigen, la den hvile i 10–15 minutter før du baker den ut til det du ønsker. Pakk platen eller formen godt inn i plast så deigen ikke tørker ut, og sett kjølig til dagen etter. La stå på benken i en times tid, pensle med vann, melk eller egg, før du steker. Velger du å sette hele bakebollen i kjøleskapet uten å bake ut, pakk bollen inn i plast og bak ut dagen etter. Beregne noe lengre tid på etterheving (avhenger av størrelsen på deigemnene).Sett platen over en kum med varmt vann, og stek som oppskriften tilsier når deigen er ferdighevet.
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					Kaldheving

				

			

			
				
					Del opp deigen og form til boller.

				

			

			
				
					Ferske boller til frokost! 

				

			

			
				
					8 timer senere: Hev 1 time,pensle med egg og stek.

				

			

			
				
					Sett kjølig over natten.

				

			

			
				
					Pakk inn brettet i plast.
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					Hvetemel

					Hvete er kornsorten med best bakeevne. Begrepet bakeevne brukes for å omtale melets kvalitet. Bake-evne sier noe om melets egnethet til å lage deig som kan holde på luftbobler (karbondioksid), som dannes når gjæren lager gass. Hvetemel består av 78 prosent av kornet, og inneholder blant annet protein, karbo-hydrater, fett og andre næringsstoffer. Det er protein-kvaliteten som avgjør hvordan glutennettverket utvikles når deigen eltes, mens stivelsen (karbohydratene)i melet er mat for gjæren. I oppskriften tilsettes melet kun én gang, og det er helt i starten. Mel som har stått en stund kan suge til seg mer væske enn annet mel. For å justere konsistensen på deigen, er løsningenå tilsette mer væske, ikke mer mel. Tilsetter man mel sent i eltingen vil ikke glutennettverket utvikles optimalt. 

					Av og til får jeg spørsmål om ikke noe av det fine melet kan erstattes med grovt, i for eksempel boller.Jo da, det kan du sikkert, men for meg blir det da rund-stykker, og ikke boller. Grovt mel i en deig som i utgangs-punktet er laget for fint mel, trenger en annen oppskrift. Vil du lage glutenfrie boller eller boller med speltmel, finner du oppskrifter på side 211 og 215.

					Mel bør lagres tørt og mørkt, og ikke altfor varmt. Mel har lang holdbarhet, men gammelt mel langt over dato egner seg ikke til gjærbakst. Blir det stående for lenge, kan det dra til seg utøy som larver og biller.

					Væske

					Bruk kald væske til fersk gjær og lunken væske til tørr-gjær. Du kan bruke melk eller vann. Hvorfor kald væske? Kraftig elting gjør at deigen øker i temperatur medomtrent 1 grad per minutt. Bruker du væske som holder 37 grader, blir deigen for varm. Ved 30 grader starter nedbrytingen av deigens stivelse, ved 50 grader dør gjæren. Med kald væske har du kontroll. Perfekt deig-temperatur ligger på rundt 24 grader. For å justerekonsistensen på deigen, bruk væske. Væske kan tilsettes når som helst under elteprosessen. Synes du deigen ser klissete ut i starten? Det kan ha sin naturlige forklaring.

					Som nevnt tidligere, elter jeg deigen opp imot 20 minutter (tiden vil variere noe fra maskin til maskin).På den tiden vil melet ha absorbert væsken og svellet en hel del. Vent derfor med å ha i mer mel i starten. Som regel går det seg til av seg selv. Deigen blir etter hvert helt perfekt i konsistensen.

					Sukker

					Sukkeret i deigen skal først og fremst sette smak. Men det er også «mat» gjæren spiser for å danne gass, samtidig som det gir bakverket myk konsistens. Det er sukkeret, sammen med stivelsen, i deigen som setter farge på bakverket under steking, og som sørger for det som på fagspråket kalles Maillardeffekten (karamellisering av skorpen). Har du ikke sukker kan du bruke melis. Bruk da vekt, ikke volummål. En gjærdeig med mye sukker og 
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					fett vil trenger mer hevekraft, altså mer gjær enn en deig med lite sukker og fett. 

					Gjær

					Gjær er en levende sopp som tilsettes for å dannekarbondioksid i deigen. Det er denne gassen som gjør at deigen hever. Det finnes to typer gjær: en rød for søte deiger og en blå for deiger med mindre fett. I minoppskrift bruker jeg blå ferskgjær. Hvorfor jeg ikkebruker rød? Fordi jeg synes hevingen går for fort. Rød gjær reagerer raskere og gir luftigere bakverk, men rask heving gir mindre smak. Hva du velger er opptil deg. Begge deler funker. Fersk gjær smuldres retti bakebollen, tørrgjær blandes med melet. For at gjær 

					skal lage gass trenger den oksygen, som den får gjennomkraftig elting, næring i form av sukker og stivelse,samt riktig temperatur. Gassen samler seg i små poreri deigen og hever bakverket. 

					Gjærsoppen trives aller best rundt 36 grader, men starter å produsere gass allerede ved 3–4 grader. Ved steking fortsetter hevingen de første minuttene, før gjæren dør, rundt 50 grader. Tørrgjær er sovende gjær som trenger litt lengre tid på å komme i gang enn fersk-gjær, men fungerer ellers på samme måte som vanlig gjær. Benytter du tørrgjær, så bruk lunken væske. 

					I tillegg til å heve baksten er gjær med på å sette smak. Ved å bruke lite gjær og la deigen få lang heve-tid, vil deigen utvikle mye og god smak.
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					Blå ferskgjær Blå tørrgjær 5 gram …………………………… 1,2 gram 10 gram …………………………… 2,4 gram (1 ts)15 gram …………………………… 3,6 gram20 gram …………………………… 4,8 gram (2 ts)25 gram …………………………… 6,0 gram (1 ss) – HALV PAKKE30 gram …………………………… 7,2 gram (3 ts)35 gram …………………………… 8,4 gram 40 gram …………………………… 9,6 gram (4 ts)45 gram …………………………. 10,8 gram50 gram …………………………. 12,0 gram HEL PAKKE
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					Smør/margarin

					Smøret påvirker både smak og konsistens. Det kuttes i terninger (romtemperert eller kjøleskapskaldt), og tilsettes deigen etter ca. 15 minutter. Hvorfor så sent i elteprosessen? Fett er med på å hemme dannelsen av glutennettverk, altså veggene som skal holde på gassen gjæren danner under heving. Ved å tilsette smøret i fast form, etter en real runde med elting, gir du deigen et godt utgangspunkt for å danne fine, tøyelige luftlommer. 

					Kardemomme

					I Norden er kardemomme mest brukt i den søte gjær-baksten. Liker du ikke smaken, kan du gjerne droppe dette krydderet. Jeg er veldig glad i kardemommesmak, og maler kardemommekjernene selv for å få maksaroma. De grønne frøkapslene tørkes og selges både hele og malt. Malt kardemomme har varierende kvalitetettersom den ofte er laget av hele frøkapselen. Det betyr at du betaler for det papiraktige skallet rundt kjernene også. Ønsker du en aha-opplevelse smaks-messig, så kjøp hele kardemommekapsler, fjern skallet og grovknus frøene i en morter – eller kjøp ferdigrensende kardemommekjerner. 

					Egg

					I likhet med kardemomme kan også egg utelates.Har du ikke egg, eller er du eller noen andre som skal smake på baksten allergisk? Erstatt egget med ½ dl væske. Egget er med i oppskriften fordi det tilførerdeigen ekstra fuktighet, i tillegg til at eggeplommen består av fett og har emulgerende egenskaper. Egg er med på å gi bakverket det man på fagspråket kaller «en fin krumme», det vil si den myke delen innenfor skorpen. For en skinnende blank overflate pisker man sammen egg og pensler på toppen før steking. 

					Synes du baksten ofte blir litt for mørk når du pensleregg på toppen? Da kan du tynne ut egget med litt vann.Eller droppe det helt og pensle/spraye med for eksempel vann, eller stryke på litt melk etter at bollene er stekt. 

					Salt

					Salt er med på å sette smak, samt forsterke gluten-nettverket i deigen. Det er også salt i smøret somtilsettes, så ikke fortvil dersom du skulle glemme det.
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					 Bruk en dusjhette (en sånn du får påhotell) til å trekke over bakebollen. Plasthette med strikk er også å fåkjøpt i utvalgte butikker.Del deigen opp i like store biter forå få et jevnt resultat. Passe storeboller veier 60–70 gram.Spray eller pensle vann på bakverket under heving for å forhindre at deigen tørker ut under etterheving.Ha litt salt i egget du skal penslebakverket med. Saltet gjør at egget blir rennende og lettere å påføre.Bruk kaldt vann når du skyller bake-bollen. Da unngår du at oppvask-børsten limes sammen av deigrester. La deigen ta den første hvilen i kjøle-skap. Jeg gjør alltid det når jeg skal forme noe spesielt av deigen, somfor eksempel kanelknuter eller flette-bakst. Dra en plastpose over bollen,og la den stå et par timer. En kald deig er enklere å jobbe med enn en bløt, varm deig. Husk at du når som helstkan sette deigen kjølig om deigen er vanskelig å jobbe med. 
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					Myte: Gjær må røres uti væske

					Den kan smuldres rett i bakebollen, ettersom deigen vil eltes så godt at gjæren løser segopp. Tørrgjær blandes ut i melet.

					Myte: Deigen må ikkeutsettes for trekk

					Deigen kan godt settes i kjøleskapet. Lenge.Vil du heve over natten, halver gjærmengden og pakk inn bollen med deig eller platenmed bakst, så den ikke tørker ut. 

					Myte: Væsken måvarmes til 37 grader

					Gjær behøver ikke varm væske for å produsere gass. Ved elting øker temperaturen på deigen. Bruker du varm væske oppnår du kun énting: at gjæren produserer masse gass, raskt. Det gir mye mindre god smak. 
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					Myte: Smøret må smeltesfør du har det i bakebollen

					Det må ikke smeltes. Tilsett gjerne smøreti terninger etter 10–15 minutter med elting,det gir deigen et godt utgangspunkt forå danne fine gasslommer. 

					Myte: Deigen må eltestil den er smidig

					Hva er smidig? 3 minutter? 10 minutter?Ta glutentesten, så vet du når deigen erferdig eltet. 
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					Spørsmål og svar

				

			

			
				
					Jeg har ikke bakemaskin,kan jeg kna for hånd?

					Å elte for hånd blir sjelden kraftig nok, men du mågjerne prøve. Bare husk å ta på treningstøyet først. 

					Er det forskjell påbakemaskiner?

					Ja, det er stor forskjell. Hvor lenge du må elte endeig, avhenger av maskinens kraft og intensitet.

					Hva er gjær, og hva eroppgaven den har i deigen?

					Gjær er en levende sopp som tilsettes for å danne karbondioksid i deigen. Det er denne gassen som gjør at deigen hever. For at gjær skal lage gass trenger den oksygen, som den får gjennom kraftig elting, næringi form av sukker og stivelse, samt riktig temperatur. 

					Hva er forskjellen på rødog blå gjær?

					Rød gjær er spesielt laget for søte og fete deiger,mens den blå er laget for deiger med mindre fett. 

					Hva er best å bruke– tørrgjær eller fersk gjær?

					Tørrgjær er sovende gjær som trenger litt lengre tidpå å komme i gang enn ferskgjær, men den fungererellers på samme måte som vanlig gjær. Hva som er best, er opp til deg.

					Mengde tørrgjærkontra fersk gjær? 

					En pakke tørrgjær (11–12 gram) tilsvarer 50 g fersk gjær.Til en deig med 20 gram fersk gjær brukes 5–6 gram tørrgjær (2 ts).

					Kan jeg bruke fersk gjærutgått på dato?

					Ja, men den vil kanskje ikke «virke» like bra som helt fersk. Vær oppmerksom på at fersk gjær tørker ut under lagring. Ikke bruk gjær som har fått mugg eller skorper. 

					Hvor lenge er en åpnet pakke med tørrgjær holdbar?

					Er posen åpnet bør den brukes i løpet av 2–3 dager. Pakker du den lufttett (bruk en klemme) kan denoppbevares i flere uker. 

					Hvor mye gjær skal jegbruke i en deig?

					Tid og temperatur er nøkkelord for å finne ut hvor mye gjær man trenger. Spørsmålet avhenger også av hvor mye smør, sukker og væske oppskriften inneholder. Ekspertene bruker 4 prosent fersk gjær av melmengdeni søte deiger, men i en hvetedeig med mye fett og suk-ker kreves ekstra hevekraft. Du kan alltid tilsette mer eller mindre gjær i en oppskrift. Vil du heve deigen over natten i kjøleskapet, kan gjærmengden i oppskriften halveres. 
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					Skal jeg doble mengden gjær hvis jeg dobler en oppskrift?

					Det kommer an på oppskriften. Som oftest kan duredusere gjærmengden. Et tips er å regne segfrem til 4 prosent fersk gjær av melmengde (gjeldersøt gjærbakst).

					Kan fersk gjær fryses?

					Ja. Pakk den godt inn, og bruk rett etter opptining.(Er holdbar et par måneder). 

					Hva skjer dersom jeghar glemt å ha i sukker?

					Bakverket blir kompakt, fattig på smak og vil mangle farge. 

					Kan jeg bruke melisistedenfor sukker?

					Ja, så lenge du bruker vekt som måleenhet.

					Hvorfor tilsettes smøretmot slutten av eltingen?

					Smør tilsettes på slutten av eltetiden, etter at gluten-nettverket er dannet. Da blir smøret kapslet inn i deigen på en annen måte enn dersom du smelter det og har det i fra starten av. Smeltet smør som tilsettes sammen med væsken helt i begynnelsen, gir en mer kompakt deig fordi fett hemmer dannelsen av glutennettverket. Ulike teknikker gir ulike spiseopplevelser.

					Må jeg ha i egg?

					Nei. Egget kan erstattes med ½ dl vann. 

					Hva er glutentest?

					Glutentesten er en test jeg bruker for å sjekke om dei-gen er ferdig eltet. Testen tas ved å dra deigen mellom fingrene for å se om glutennettverket er ferdig utviklet. For å vite når du har eltet nok, dypp fingrene i vann og ta av en deigkule. Dra den mellom fingrene. Får du en tynn, gjennomsiktig hinne, er deigen ferdig eltet. Hvis den revner og virker «kort», elt deigen videre.

					Jeg får ikke til glutentesten! Hva gjør jeg galt?

					Vanskelig å svare på. Mye avhenger av intensitetenpå eltingen. Ta små glutentester underveis, da vil duse hvordan deigen utvikler seg. Ingen maskiner er like, jeg elter på lav fart (rundt 1 hvor 6 er maks) i opptil20–25 minutter. Jo varmere deig, dess vanskeligere å fåtil glutentesten. For løs deig gjør det også vanskeligå gjennomføre glutentesten, det samme gjelder en overeltet deig. Har du eltet mellom 15 og 20 minutter uten å få til glutentesten, ikke fortvil. Deigen har fåttet godt utgangspunkt. På grunn av god elting vil du likevel få et bra sluttresultat. Om du ikke fikk til gluten-testen nå, kanskje du klarer det neste gang? Vit atdet tok meg lang tid å få til glutentesten skikkelig,man må rett og slett trene på det! 
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					Hva skjer dersom jegelter deigen for mye?

					Da blir den nærmest rennende. En deig som er blittfor varm, vil også oppleves som umulig å håndtere. Vi sier at deigen «råtner». En råtten deig vil gi et padde-flatt bakverk fordi glutennettverket brytes ned og ikkeklarer å holde på luftboblene. Er deigen i ferd medå bli varm etter elting, putt hele bollen i kjøleskapeten times tid før du fortsetter bakingen. 

					Hvorfor må en deigheve to ganger?

					For at deigen skal bli lettere å jobbe med, og forå utvikle et smaksrikt og luftig bakverk. 

					Hvordan etterhever jeg best?

					Et godt tips er å fylle oppvaskkummen med varmt vann. Sett bakeplaten over kummen, og dekk til med et kjøkkenhåndkle. Eller lag ditt eget heveskap ved å pakke platene inn i plastposer. Du kan også sette plater inn i ovnen på 25–30 grader. Spray eller pensle bakverket med vann så ikke overflaten tørker ut.Etterhevingen tar ofte fra en halv time til tre kvarter. Fremfor å se på klokka, se om deigen øker i størrelse. Den skal bli omtrent en halv gang så stor som da du satte den på platen.

					Hvordan ser jeg nårdeigen er ferdighevet?

					Trykk lett på bakverket. Kommer trykket ut igjen må deigen heve mer. Blir det et søkk i deigen der dusatte fingeren, er den fint hevet og klar for steking.

					Hvor i ovnen skalgjærbaksten stekes?

					Jeg steker gjærbakst lavt i ovnen. Med sterkereundervarme enn overvarme blir bakverket raskeregjennomstekt. Brukes varmluft har det mindre å sihvor i ovnen platen plasseres, men da må platen gjerne snus på grunn av ujevn stekefarge. Ingen ovner er like, personlig starter jeg ofte med over/undervarme de første 6–7 minuttene og skrur over på varmluft desiste 3–4 minuttene.

					Hvordan skal jeg stekeen kringle med mye fyll?

					Stek den lavt i ovnen. Sett inn på 225 grader, og senk temperaturen til 200 grader etter 5 minutter. Bruk gjerne varmluft. Steketid avhenger av kringlens tykkelse og hvor fuktig fyllet er. Beregne steketiden til mellom20–35 minutter. 
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					Hvordan ser jeg atbaksten er ferdigstekt?

					Se etter gyllen farge på toppen, og løft opp bakverket midt på platen. Har bakverket fått farge på undersiden? Da er det ferdig stekt. 

					Hvordan oppbevarerjeg gjærbakst best?

					Avkjøl helt, pakk i plast og putt i fryseren. Jeg fryser all gjærbakst helt fersk, også om den skal brukes dagen etter. Unntaket er om jeg baker med tangzhong. Da kan baksten pakkes i plast og legges på benken til dagen etter. 

					Hvordan tiner jeggjærbakst best?

					Sett ovnen på 120–150 grader varmluft, og legg bakverket på rist i ovnen i 3–5 minutter (avhengig av størrelse).Er gjærbaksten fortsatt litt frossen i midten? La den tine noen minutter på benken. Rør sammen melis og vann, pynt og server. Smaker som nybakt.
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					Hva er de sorteprikkene i deigen?, spørmange meg på sosiale medier.Det er grovmalt kardemomme.Jeg kjøper kardemommekjernerog maler dem i en morter.Gir en himmelsk godkardemommesmak!
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					Hva gikk galt?

				

			

			
				
					Deigen hevet ikke

					Det kan være flere årsaker. Tørrgjær og kaldt vann, for eksempel. Da trenger deigen ofte 2–3 timer før den hever. For varm væske kan også være en årsak. Gjær dør rundt 50 grader. Gammel gjær eller tørr-gjær fra en pakke som har vært åpnet, kan også gi et dårlig heveresultat. Andre årsaker: kalde ingre-dienser, for lite elting, gammelt mel, for mye mel, for mye sukker og fett eller at gjæren har kommeti kontakt med sukkeret eller saltet under oppveiing. Også her er tid og temperatur et nøkkelord. Bruk gjerne et termometer for å finne ut hvor varm/kald deigen er. Optimal temperatur på deigen er 24–25 grader. Krisetips: Sett platen til etterhevingi ovnen (25–30 grader varmluft). I løpet av en halv time vil deigen være ferdig etterhevet. 

					Deigen ble så klissete

					Det kan skje fordi mel ikke alltid suger like mye væske, eller at man har tilsatt for mye væske.Ved å elte deigen lenge på lav fart over lengre tid (15–20 min), vil deigen bli mindre klissete, men bare så det er sagt: Det er bedre med klissete deig enn for fast deig! Bruk litt olje eller mel på fingrene under utbaking, og gjør det beste ut av det. 

					Bollene sprakk

					Det kan komme av for lite heving eller for mye mel (kompakt deig). 

					Bollene ble tunge som bly

					Deigen har ikke hevet lenge nok, har fått for lite elting eller har for mye mel. Riktig konsistens på gjærdeigen er viktig for et godt resultat. Bruk angitt væskemengde som et utgangspunkt. Virker deigen for fast, tilsett mer væske. Bruk vann eller melk. Væsken kan tilsettes både tidlig og senti elteprosessen, det har ingenting å si. Ble detplutselig for mye væske? Fremfor å ha i mer mel fordi du tror deigen er for klissete, se det an og la den elte noen minutter. Deigen vil forandre seg. Det er fordi melet suger til seg væske. Min deigerfaring er: Heller for bløt enn for hard deig. Setter du en litt bløt deig til heving, vil den virke mindre bløt etter heving. En kompakt deigtrenger også lengre etterheving.

					Bollene ble paddeflate

					Er deigen overeltet eller for varm, vil deigen sakte brytes ned. Da klarer den ikke å holde på gass-boblene som gjæren produserer. Resultatet er et paddeflatt bakverk. 

					Kringler og prinsessekakerblir alltid rå i midten

					Gjærbakst med bløtt fyll, som for eksempel vanilje-krem, friske bær, syltetøy eller lignende, trenger lengre steketid enn kringler uten fyll. Er deigen med fyll lagt i en form (som for eksempel en
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					prinsessekake fylt med vaniljekrem laget i en rund form), vil det forlenge steketiden. Grunnen er at det tar ekstra lang tid før varmen trenger helt inn til midten av kringlen. Bruk varmluft! 

					Det smakte gjær

					Hvis deigen hever for raskt, rekker den ikkeå utvikle smak. Resultatet kan være at bakstenfår vond smak. Hastverk er lastverk.

					Gjærbaksten min bliralltid så tørr

					Er deigen fast og kompakt? For mye mel i deigen gir ofte tørt bakverk. Det kan også henge sammen med steketid og temperatur. For lang steking og steking på lav temperatur gir tørt resultat. Boller, snurrer og annen småbakst stekes på høy varme. Med varmluft tar gjærbaksten litt raskere farge enn med over-/undervarme. Varmluft tørkerogså ut bakverket mer. For å sjekke om boller og snurrer er ferdig, løft opp og sjekk undersiden. God stekefarge betyr ferdig stekt. Store kringler stekes på 200 grader i 20–35 minutter (enda lenger om kringlen er tykk). Skru ned temperaturen for at bakverket ikke skal bli for mørkt. 
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					Skolebrød(latmannsversjonen).Oppskrift side 58.
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					Boller

				

			

			
				
					Tenk deg at du setter deg ned ved et kjøkkenbord og lar blikket flyte. Det er lørdag. Du sitter helt rolig og ser ut av vinduet. Det er midt på dagen, men du vet ikke hva klokken er. Ingen avtaler venter. Det er så stille at du til og med kan høre den svake tikkingen fra kjøkkenklokken. Kjenner du hvor godt det er? Du drikker sakte fra en varm kopp som holdes med begge hender. Ute er solen i ferd med å bryte gjennom skyene. Fra der du sitter kan du se en liten koloni snøklokker. Så fylles rommet av duften som du elsker. Bare noen minutter til nå, så skal baksten ut av ovnen. Du har knadd deigen med dine egne hender. Gitt den all din frustrasjon. I tankene har du fortalt en viss person hva du virkelig mener. Holdt en tordentale. Du har brukt utestemme inni deg og med rå kraft slått deigen i benken, gang på gang. I fullt alvor har du gitt den et par ekstra knyttnever.Lekset opp hva problemet egentlig er. Og smurt litt ekstra godt på. Med verdens beste fyll. For virkelig å visualisere frustrasjonen har du vridd bakverkene, akkurat som du følte deg før du begynte: Lettere skrudd og temmelig ute av balanse. Men det var før. 

					Alt ble lagt igjen der i deigen. Du fikk satt ord på det. Du fikk utløp for det som hadde bygget seg opp. Derfor er du helt rolig nå. I løpet av et par timer har du gått fra å være hun biske med høye skuldre, til å bli oksen Ferdinand som sitter under korkeiken og lukter på blommorna. Tenk at det kan komme så mye godt ut av melk, gjær, sukker og mel, tenker du, mens du løfter platen med de nystekte bollene ut av ovnen. 

					Idet du setter tennene i baksten, tenker du at nå kan alt annet være. Det smaker så godt at du glemmer alt rundt deg. Tankene vandrer til bestemor, hun som lærte deg å bake. Du lener deg bakover. Trekker pusten og forstår at det er dette du har lengtet etter. Ute har det begynt å blåse, men inni deg er det stille. Ikke stille som før stormen. Men virkelig stille. Som på en vakker morgen hvor disen letter, og solen speiler seg i dugget. Hvor fiskens vakskaper en evighet av ringer i vann.
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					Jeg er veldig glad i rosinboller, de minner meg alltid om barn-dom og livet i familiebakeriet vårt. Selv synes jeg at boller med rosiner er best, men da må det være gode rosiner. Helst de store, saftige blå rosinene – eller de litt lysere kalt sultanas. Her skaldu få et godt tips: Har du rosiner som har ligget litt for lengei skuffen? Som er blitt harde og uspiselige? Putt rosinene i en kopp og hell på varmt vann, så det dekker rosinene. Rosinene vil suge til seg væske, bli som nye igjen og gjøre baksten saftig og god.

					Slik gjør du:

					Rosinene tilsettes når deigen er helt ferdig eltet. Kjør maskinen pålav fart. Bland rosinene forsiktig inn i deigen så de ikke blir revet istykker. Del deigen opp i biter på ca. 60 gram. Rull deigemnenetil boller, og sett dem på en plate med bakepapir. Etterhev i 30–45minutter. Pensle med egg. Stek lavt i ovnen på 220 grader (over/undervarme) eller 200 grader på varmluft i 7–12 minutter.

				

			

			
				
					Boller med og uten rosiner
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					Til bollenetrenger du:

					·120 g rosiner (bløtleggesi 30–60 minutter før de has i deigen)
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					Disse bollene fikk jeg inspirasjon til å lage etter å ha sett flere svenske småbakerier på Instagram bake det de kaller «rabarber-bulle» rundt sankthanstider. Har du ikke rabarbra, putt bringebær, blåbær eller andre bær du måtte like oppi vaniljekrem-bassenget. Ja, jeg sier basseng, for på disse bollene skal det være RIKELIG med vaniljekrem. Før bollene skal stekes klemmer jeg ut et godt krater med fingrene, og sprøyter i vaniljekremen, så den går nesten helt ut til kanten av bollen.

					Slik gjør du:

					Del deigen i emner på ca. 60 gram. Trill til boller og klem padde-flate. Sett på en bakeplate med bakepapir. Etterhev i 30–45 minutter.Lag en fordypning i midten av bollene og ha på vaniljekrem. Leggrabarbra i midten. Stek lavt i ovnen på 220 grader (over/under-varme) eller 200 grader på varmluft i 7–12 minutter. Avkjøl ogdryss eventuelt litt melis på toppen.

				

			

			
				
					Til rabarbrabollene trenger du:

					·½ porsjon vaniljekrem(se oppskrift side 221)

					·2–3 stilker rabarbra,vasket og kuttet i biter.

					Gi rabarbraen et oppkoki sukkerlake (50 g sukker og 4–5 ss vann). Du kan også legge på litt forvellet rabarbra etter steking.

				

			

			
				
					Rabarbraboller
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					Husker du maiblomsten på nål som man satte på jakkekraven?Det var den jeg hadde i tankene da jeg fant på å lage søt gjærdeig med vaniljekrem formet som en blomst. Blomstene er lette å lage. Du trenger bare et eggeglass ca. 5 cm i diameter. Og du, maiboller er ikke utelukkende ment for maifeiringer.Fryses bollene i en tett pose, holder de i tre måneder. Blomster-boller med vaniljekrem kan lyse opp den mørkeste vinterkveld.

					Slik gjør du:

					Kjevle ut ¹∕³ av deigen av gangen. Kjevle den 2 mm tykk. Stikk utrundinger på 5 cm i diameter. Brett deigrundingen over på midten. Brett sammen kantene og klem godt til, slik at du får et kronblad. Sett sammen fem blader til en blomst, og sett på et brett med bake-papir. Etterhev i 30–45 minutter. Når bollene er klare for steking,pensles de med egg. Legg på vaniljekrem i midten av hver blomst.Stek lavt i ovnen på 220 grader (over/undervarme) eller 200 grader på varmluft i 10–12 minutter. Avkjøl og ha på melisglasur.

				

			

			
				
					MaiBoller
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					Til maibollenetrenger du:

					·½ porsjon vaniljekrem(se oppskrift side 221)

					·Utstikker/eggeglass,ca. 5 cm i diameter
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					Til maiKRANSEN trenger du:

					·½ porsjon vaniljekrem(se oppskrift side 221)

					·Utstikker/eggeglassca. 4,5 cm i diameter
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					Etter å ha laget Maiboller (se side 40) fikk jeg en idé omå samle flere blomster i en ring. Du kan sikkert sette flerebolleblomster sammen på ringen, men ikke plasser dem fortett. Da vil de heve inn i hverandre og miste blomsterformen.Denne hvetekransen vil garantert gjøre suksess på hvilketsom helst festkakebord.

					Slik gjør du:

					Skjær ut to 2 mm tykke remser, 50 cm lange og 8 cm brede. Sett sammen til en ring på et bakepapir. Fukt med vann i skjøtene.Stikk ut rundinger som er 4,5 cm i diameter og sett sammen tilblomster (se Maiboller side 40). Fukt deigen der du plassererblomsten. Etterhev i 30–45 minutter. Før steking pensles blomstene med egg. Legg på vaniljekrem i midten av hver blomst. Stek lavti ovnen på 220 grader (over/undervarme) eller 200 grader påvarmluft i 10–12 minutter. Avkjøl og ha på melisglasur.

				

			

			
				
					Maikrans

					(2 kranser)
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					Som barn drømte jeg hver 17. mai om å få en sånn plastdings med vindmøller på. En ring hvor de små vindmøllene var plassert påen måte som gjorde at de gikk rundt ved det minste lille vindpust. Jeg fikk sjelden 17.mai-effekter, og det var kanskje likeså greit.Før dagen var omme var det blitt til søppel likevel. Her har jegvirkeliggjort vindmølledrømmen. Disse havner garantert ikke i søpla etter endt feiring. De blir spist opp lenge før sola har gått ned.

					Slik gjør du:

					Kjevle deigen ca. 2 mm tynn og skjær ut kvadratiske firkanter (7 x 7 cm). Bruk en trinse (pizzahjul) eller en kniv, og skjær inn mot midten. Ta litt vann på fingeren og fukt midt i før du vender fire fliker inn mot midten. Klem godt sammen og sett på en bakeplate med bakepapir. Etterhev i 30–45 minutter. Før steking pensles vindmøllene med egg. Legg på vaniljekrem i midten av vindmøllene. Stek lavt i ovnen på 220 grader (over/undervarme) eller 200 grader på varmluft i 10–12 minutter. Avkjøl og ha på melisglasur.
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					Til vindmøllene trenger du:

					·½ porsjon vaniljekrem(se oppskrift side 221)

					·Linjal
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					Si Olabolle til meg, og jeg tenker på Jessheim. En Olabolle er en hvetebolle med vaniljekrem, melis og kokos. Heter det skolebrød, sier du? Det har jeg aldri hørt om. Bolla med vaniljekrem og kokos var med i sekken på tur, på skoleavslutning, i posen barna fikkpå 17. mai, på juletrefester og på speideravslutninger. Jessheim og Olaboller henger liksom sammen. Kjært barn har mange navn. Olaboller, purker, tolvøres eller skolebrød – dette er kanskje det beste som finnes av hvetebakst, etter min mening.

					Slik gjør du:

					Del deigen opp i biter på ca. 60 gram. Rull deigemnene til bollerog sett på en plate med bakepapir. Klem bollene helt flate. Lag en fordypning midt i bollen. Etterhev i 30–45 minutter. Klem ned for-dypningen enda en gang, og legg på vaniljekrem. Stek lavt i ovnen på220 grader (over/undervarme) eller 200 grader på varmluft i 7–12 minutter. Avkjøl. Stryk på melisglasur rundt vaniljekremen og legg hele bollen opp ned i kokos.

				

			

			
				
					Olaboller/Skolebrød

				

			

			
				
					Til olabollenetrenger du:

					·En porsjon vaniljekrem (se oppskrift side 221)

					·Kokosmasse
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					Hvert år markerer baker- og konditorbransjen «Skolebrødets dag». Bollen dukket trolig opp på 1950-tallet og har blitt en av folke-favoritt. Skolebrød er en av de mest spiste hvetebollene i Norge,og er den kategorien søtbakst som norske bakerier selger mest av, ca. 8000 tonn hvert år. Jeg kaller det bare Olaboller (som er skole-brød på jessheimsk), og jeg fant på denne latmannsversjonen en gang jeg skulle bake til en skoleavslutning. Noen ganger trengervi rett og slett noe som går litt kjappere å lage.

					Slik gjør du:

					Del deigen i to og kjevle ut på et bakepapir, akkurat som en pizza-bunn. Dra papiret over på bakeplaten. La deigen hvile 5–6 minutter. Bruk et pizzahjul, og del opp i passe store firkanter (10 x 10 cm).Etterhev i 30–45 minutter. Legg på vaniljekrem på hver rute. Steklavt i ovnen på 220 grader (over/undervarme) eller 200 grader på varmluft i 7–12 minutter. Avkjøl. Stryk på melisglasur rundt vanilje-kremen, og legg hele bollen opp ned i kokos.

				

			

			
				
					Skolebrød

					(Latmannsversjonen)

				

			

			
				
					Til skolebrødene trenger du:

					·En porsjon vaniljekrem(se oppskrift side 221)

					·Kokosmasse
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					 Dette er en idé jeg plukket opp på den store verdensveven.«Morsomt! Det må jeg prøve!» tenkte jeg. Og som tenkt, så gjort. Ideen kan også brukes på salt gjærdeig. Fyll med for eksempel pølse eller pesto – eller begge deler. Det er om å gjøre at disse larvene ikke blir for store. For å gi larvene «liv» – husk å vri dem skikkelig som en S på plata, hvis ikke får de bare en kjedelig,rett form.

					Slik gjør du:

					Del deigen i biter på 50–60 gram. Kjevle hver kule til en oval, og skjær remser på halve ovalen. Fukt deigen med litt vann. Ha på fyll og rull sammen som en pølse. Sett på brett med bakepapir. Etterhev 30–45minutter. Pensle med egg og stek lavt i ovnen på 220 grader (over/undervarme) eller 200 grader på varmluft i 7–12 minutter.
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					Til bollelarvene trenger du:

					·Sjokoladepålegg, nøtte-pålegg (se oppskrift side 221) eller fyll etter eget ønske
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					Denne bollekaka er inspirert av Monkey Bread, en amerikansk frokosttradisjon. «Over there» bruker de loffdeig (tror jeg), menetter min smak er det helt riktig å bruke søt bolledeig. For å fylle en form trenger du kun en halv porsjon deig. (Resten kan du for eksempel lage mini monkey bread av, se neste oppskrift). Smør formen godt, lag kulene små og ikke fyll formen mer en halvfull. Jeg snakker av erfaring her. Første gang jeg bakte denne bolle-kaka, veltet deigkulene ut under steking og lå strødd i bunnenav ovnen. De nærmest hoppet ut av formen, akkurat som småapekatter.

					Slik gjør du:

					Del deigen i to. Lag biter på 15 gram eller mindre, og rull til småkuler. Dypp i smeltet smør, deretter i sukker og kanel-blandingen. Legg hulter til bulter i den smurte formen. Ikke press sammen, og ikke legg i for mye mønster. Etterhev 30–45 minutter. Stek på 190 grader i 35 minutter på nest nederste rille i ovnen. Etter steking:Sett formen opp ned på en rist. Fjern formen etter litt avkjøling.Lag melisglasur, og ha den på mens kaka er lun. Spis med fingrene.

				

			

			
				
					Monkey Bread

					(2 stk)
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					Til monkey bread trenger du:

					·100 g smeltet smør

					·200 g lyst brunt sukker blandet med 1 ss kanel

					·En godt smurtpuddingform
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					Smått og godt! Det er sjelden jeg trekker frem favorittbakverk, men dette ligger mitt hjerte nær, både med hensyn til størrelseog smak. Om du ikke har en muffinsform i metall, kan du bruke muffinsformer i papp.

					Slik gjør du:

					Smør muffinsformen godt. Del deigen i små biter, på størrelse medklinkekuler. Dypp i smeltet smør, deretter i sukker og kanel-blandingen. Legg ca. 10 kuler hulter til bulter i den smurte formen. Etterhev 30–45 minutter. Stek lavt i ovnen på 220 grader (over/undervarme) eller 200 grader på varmluft i 7–12 minutter.

				

			

			
				
					Mini Monkey Bread
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					Til mini monkey bread trenger du:

					·100 g smeltet smør

					·200 g lyst brunt sukker blandet med 1 ss kanel

					·En godt smurt muffins-form
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					Vi skulle ha barnebursdag, og planen var å lage en klovn i gjær-deig. Da den kom ut av ovnen, så jeg at det ikke var en klovn jeg hadde laget, men et troll. Uten at det skremte bort barna. Tvert imot! Vil du lage striper i håret på trollet? Kjevle deigen ekstra tynt, pensle på smeltet smør, strø på kanel og sukker og legg et like stort lag med tynnkjevlet deig oppå. Da får du trollhår med kanel- og sukkersmak. Skremmende godt!

					Slik gjør du:

					Trollhode: Ta ½ av deigen og kjevle den til et avlangt fjes med stort «hår». Bruk en trinse (eller pizzahjul) og skjær strimler i deigen (hår), tvinn dem rundt og legg litt hulter til bulter. Fukt deigen med vann og klem godt fast nese og munn. Dytt inn rosiner til øyne. Etterhev 30–45 minutter. Pensle med egg og stek lavt i ovnen på 220 grader (over/undervarme) eller 200 grader på varmluft i 7–12 minutter. (Klem rosinene godt ned i deigen før du putter den i ovnen, hvis ikkefaller de ut.)
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					Til bolletrollettrenger du:

					·Rosiner

					·Evt. kanel, smør og sukker
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					Industribakt eller hjemmelaget? Jeg går for det siste. Disse søte små kanelsnurrene som vi kjenner som «gifflar», er populære året rundt, men passer kanskje ekstra godt å putte i strandbagen en deilig sommerdag. Husk at disse skal være små, virkelig små. Jeg pleier å steke opp en hel haug, avkjøle godt og legge poser med 10 eller 15 småboller i fryseren. Så er det bare å putte en pose eller to i strandbagen eller piknik-kurven før du drar. Disse er så gode at jeg tror neppe du glemmer det.

					Slik gjør du:

					Del deigen i to. Kjevle ut et rektangel, del rektangelet i to (på langs).Rør sammen mykt smør, kanel og sukker og stryk på. Bruk en finger og ha litt vann nederst på deigen. Rull sammen. Del opp i ca. 3 cm store biter. Sett på en bakeplate med bakepapir. Pass på å få skjøten under. Klem hver bolle litt ned. Etterhev 30–45 minutter. Pensle med egg før steking. Stek lavt i ovnen på 220 grader (over/undervarme) eller 200 grader på varmluft i 5–10 minutter.
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					Til gifflenetrenger du:

					·100 g mykt smør

					·50 g brunt sukker

					·2–3 ts kanel
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					Pleier du å gi en blomsterbukett i gave? Lag heller en bukett vanilje-fylte bolleroser, sier jeg. De visner ikke, trenger ikke vann, stikker ikke og gleder minst like mye som ekte roser. Bollene kan puttesi fryseren og nytes ved en passende anledning. Om du vil havaniljekrem inni eller ei, bestemmer du selv. Det blir godt uansett. 

					Slik gjør du:

					Kjevle deigen tynt, ca. 2–3 mm. Stikk ut 10 cm store rundinger. Legg fire ringer på hverandre, press ned på midten og fukt med litt vann der du klemte ned. Rull sammen ved å starte fra høyre mot venstre. Del pølsen på midten sånn at du får to roser. Sett på plate med bake-papir. Etterhev 30–45 minutter. Fyll vaniljekrem i en sprøytepose, stikk den midt i rosen og klem i krem. Pensle med egg, og stek lavti ovnen på 220 grader (over/undervarme) eller 200 grader på varm-luft i 12–15 minutter.
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					Til bollerosenetrenger du:

					· ½ porsjon vaniljekrem, se oppskrift side 221 (valgfritt)

					·Utstikker eller en tallerken(10 cm i diameter)
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					Snøen lavet ned da jeg lagde disse for første gang. Jeghar alltid frosne bær i fryseren, slik at jeg kan fremkallesommerfølelsen midt i den mørkeste vinter. Om du ikke har vært og sanket bær som meg, kanskje du har en smoothie-mix i fryseren? Den inneholder ofte både bringebær ogblåbær. Ikke legg på for mye bær, bare, de safter en heldel, og bollene kan bli vanskelig å gjennomsteke.

					Slik gjør du:

					Del deigen opp i biter på ca. 60 gram. Rull deigemnene til boller,og sett på en plate med bakepapir. Klem bollene helt flate. Lag en fordypning midt i bollen. Etterhev 30–45 minutter. Klem nedfordypningen enda en gang, og smør på kremostfyll. Legg på bær.Dryss over litt smuldredeig. Stek lavt i ovnen på 220 grader (over/undervarme) eller 200 grader på varmluft i 7–12 minutter. Avkjøl.
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					Til disse bollenetrenger du:

					Kremostfyll:·200 g romtemperert kremost

					·75 g sukker

					·Saft og finrevet skall av 1 sitron

					Rør sammen sukker og kremosttil en glatt masse, tilsett sitron. Crumble (smuldredeig)·50 g mykt smør

					·50 g sukker (gjerne brunt)

					·90 g mel

					·litt kanel (valgfritt)

					Bland alt sammen med fingrene til det dannes små klumper av deig. ·100 g bringebær eller blåbær (friske eller frosne)
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					Boller med kremost,bær og crumble 
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					Ferske, frityrstekte boller fylt av rennende syltetøy eller vanilje-krem, åh – finnes det noe bedre? Her er det om å gjøre å ikke falle for fristelsen å gjøre bollene for store. Jeg veier hver bolletil 50 gram og klemmer dem paddeflate. Oljen skal være varm nok til at bollene får en fin farge, men de skal ikke koke lenge. Det er hemmeligheten bak saftige berlinerboller! Er deigemnenefor store og tykke, kan det bli en utfordring å få bollene gjennom-stekt i løpet av den lille tiden de er i kjelen.

					Slik gjør du:

					Del deigen opp i like store biter, ikke større enn 50 gram. Plasserbollene på en plate med litt mel under, slik at de ikke sitter fast. Klem bollene helt flate. Etterhev 30–45 minutter. Hell olje i en kjele og sett på platen. Varm den forsiktig opp. For å sjekke om oljen er varm nok, stikk skaftet på en tresleiv i bollen. Bobler det godt rundt pinnen, start å koke. Er oljen for varm, vil bollene bli raskt brent, er oljen for kald, vil de knapt ta farge. Juster temperaturen, slik at du kan steke bollene så de får en fin og gyllen farge på hver side. Legg bollene over på tørkepapir før de rulles i finkornet sukker. Sett bollene på høykant. Ha syltetøy eller vaniljekrem i en sprøytepose. Klipp et kryss i hver bolle. Stikk posen inn i bollen og klem fyllet inn.
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					Til berliner-bollene trenger du:

					·1 liter nøytral olje(f.eks.: peanøtt-, solsikke-, raps- eller soyaolje)

					·Bringebærsyltetøy eller vaniljekrem (se oppskrift side 221)

					·Sprøytepose

					·Sukker (gjerne finkornet)
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					I mitt hode skal donuts være myke som bomull inni, smake bittelitt av frityr og ha et akkurat passe lag med glasur på toppen.Og vet du hva? Jeg fikk det til! Dette er andre gang jeg prøver. Første gang lignet de mest smultringer (for tynne), ble brent og smakte vond olje. Jeg hadde dessuten på et tjukt lag med glasur. Ikke godt. Men så gikk jeg til anskaffelse av peanøttolje. En hel liter. Ble ørlite grann skuffet over at det ikke smakte mer peanøtt, men disse ble helt smaskens likevel. Trikset er å ikke steke forlenge i akkurat passe varm olje. Er oljen for kald, trekker ringene olje uten å ta farge, er oljen for varm, blir de brent. Så var detglasuren, den skal være rennende og tynn. Sånn blir donutsakkurat passe mektige.

				

			

			
				
					Til donutenetrenger du:

					·Utstikkere (9 cm og 3 cm)

					·1 liter nøytral olje (f.eks.: peanøtt-, solsikke-, raps- eller soyaolje)

					·Melisglasur, konditorfargeog strøssel
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					Bla om foroppskrift og stegfor steg-bilder
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					Slik gjør du:

					Start med å dele deigen i to (jeg pleier å bruke andre halvdel av deigen til å lage berlinerboller). Kjevle deigen på kryss og tvers. Løft deigen opp fra bordet, og strø godt med mel under deigen. Kjevle deigen ca. 1 cm tykk. Stikk ut ringer som legges på et brett med litt mel under, slik at de ikke henger fast. Hell olje i en kjele og sett på platen. Varm den forsiktig opp. For å sjekke om oljen er varm nok, stikk skaftet på en tresleiv i bollen. Bobler det godt rundt pinnen, start å koke. Er oljen for varm, vil donutsene raskt bli brent, er oljen for kald, vil de knapt ta farge. Juster temperaturen, slik at du kan steke donutsene så de får en fin og gyllen farge på hver side. Donuts øker i størrelse når de kommer i varm olje, så kok kun to samtidig. Ta ringene ut av kjelen, la renne godt av og legg over på tørkepapir. Ha dem over på en rist, og lag en tynn, rennende glasur. Tilsett farge om du ønsker. Bruk en skje, og dekk hele donuten medglasur. La det overflødige renne av. Dryss på strøssel etter ønske. 
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					Boller fylt med vaniljekrem kalles også romboller. Da tilsettesrom (enten essens eller ekte vare) i kremen. Kremen lages vedå blande hjemmelaget vaniljekrem med litt bløtpisket kremfløte, og er den samme jeg bruker til napoleonskaker. Den smaker like godt i ferske boller som mellom knasende butterdeig. For ekstra god smak, ha litt bringebærsyltetøy i bollene. Synes du det ervanskelig å sprøyte i fyllet? Da kan du dele bollene i to og fylle dem på samme måte som fastelavnsboller.

					Slik gjør du:

					Lag boller og avkjøl dem godt. Smør et tynt lag med smør utenpå hver bolle, dypp bollene deretter i en skål med sukker. Klipp et kryss i hver bolle. Fyll bringebærsyltetøy i en sprøytepose. Putt en tyll (sprøytetupp) i en annen sprøytepose. Pisk bløt krem og bland med vaniljekremen. Fyll kremen i sprøyteposen. Stikk posen med syltetøyi bollen først, og fyll med litt syltetøy. Ta deretter posen med kremog stikk nedi bollen. Klem i krem. Avslutt med å lage en liten krem-rosett på toppen. Pynt eventuelt med bær.

				

			

			
				
					Boller fylt med vaniljekrem
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					Til disse bollenetrenger du:

					· En halv porsjon vaniljekrem (se oppskrift side 221)

					· 2,5 dl kremfløte

					· Mykt smør og sukker

					· Evt. bringebærsyltetøy

					· Bringebær til pynt
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