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oppskriFter  Måltidene

baketipsbaketips

Forkortelser

dl = desiliter
1 dl = 100 ml
g = gram
ts = teskje
ss = spiseskje
pk = pakke
stk = stykk

  Vask hendene godt! God 
hygiene er viktig når man 
jobber med mat.

  Les gjennom hele oppskriften 
før du går i gang. Sjekk at du 
har alt du trenger til bakingen.

  Pass på at vinduer og dører 
er lukket. Bakverk som skal 
heve har ikke godt av å stå  
i trekk.

  Varm bakebollen du skal 
bruke med varmt vann i  
noen minutter før du starter. 
Da vil ikke væsken bli så 
raskt kald når du heller den 
i bakebollen ved finger
varme (37 ºC). Gjæren vil 
trives bedre, og deigen hever 
raskere.

  En våt og oppvridd klut  
under bakebollen gjør at den 
ikke så lett flytter på seg når 
du rører inn ingrediensene.

  Bruk av deigskrape gjør 
bakingen mindre klissete. 
Du får med all deig fra 

bakebollen, og den er kjekk 
til oppdeling og å skrape 
bort rester fra benken med.

  Fersk gjær hever raskere enn 
tørrgjær, og er å foretrekke  
i småbakst som boller, rund
stykker og lignende. 

  Blir deigen for klissete, kan 
du elte inn litt mer mel. 
Prøv å unngå å tilsette for 
mye mel, slik at deigen blir 
for tørr. Det er vanskelig å 
elte inn mer melk eller vann. 
Elt deigen i ca. 10 minutter.

  Dekk bollen med plast  
eller en arbeidstallerken 
under forheving, da tørker 
den ikke ut. La deigen heve 
til dobbelt størrelse. 

  Prøv å bak ut med litt olje 
på hendene og benken, i 
stedet for mel. Dette kan 
gjør det mindre klissete. Ikke 
ha for mye mel på bordet 
under elting og utforming 
av deigen. Da unngår du at 
den sklir rundt på bordet.

  La baksten etterheve under 
plast. Grove deiger trenger 
lenger etter heving enn fine 
deiger. Følg med på deigens 
størrelse, ikke bare ta tiden. 
Med god etterheving vil 
bakverket ditt bli luftigere.

  For å unngå at baksten blir 
for mørk under steking 
kan du dekke baksten med 
matpapir, eller sette en plate 
på øverste rille i ovnen mot 
slutten av steketiden.

  En måte å sjekke om 
baksten er ferdig er å banke 
lett på skorpen. Baker 
du brød skal det da være 
en litt hul lyd. Boller og 
rundstykker er gjerne klar 
når de har fått en gyllen 
brunfarge. 

  Avkjøl baksten på rist etter 
steking.

  Rydd og vask opp etter deg.

  Spør gjerne en voksen om 
hjelp.
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oppskriFter  Måltidene

FreMgangsMåte

1.  Varm opp melken til 37 °C  
(fingervarmt) i en kjele. 
Smuldre gjæren i en bake
bolle og tilsett melken. Rør 
ut gjæren og tilsett olje, suk
ker og salt. 

2.  Rør inn sammalt hvete, 
sammalt rug, havregryn og 
hvetekli. 

3.  Tilsett halvparten av det 
siktede hvetemelet og rør 
om. Tilsett så halvparten av 
melet som er igjen osv. Elt 
deigen til den er passe fast, 
og slipper bakebolle  
og redskap.

4.  Dekk bakebollen med plast 
eller arbeidstallerken og la 
deigen heve til dobbelt stør
relse, ca 30 minutter, på et 
lunt sted. 

5.  Trykk deigen ned i bake
bollen. Ha eventuelt litt 
hvetemel på benken før 
deigen tas ut og eltes lett 
sammen. 

6.  Lag en glatt kule som du 
trykker ut til en rund, flat 
leiv med diameter på ca. 
30 cm. Rull leiven godt 
 sammen og trill den til et 
jevnt brød.

7.  Legg brødet med skjøten 
ned i en smurt, avlang 
brødform (1–1 ½ liters
form). Dekk brødet med 
plast og la det etterheve til 
dobbelt størrelse, ca. 30 
minutter. 

8.  Dusj eller pensle brødet 
med vann og prikk toppen 
forsiktig med en gaffel.

9.  Stek brødet på nederste rille 
i ovnen i ca. 30–40 minutter 
ved 200 °C. Avkjøles på rist.

2 dl lettmelk/vann

½ pk gjær

1 ss olje

1 ts sukker 

½ ts salt

1 dl sammalt hvete, grov

1 dl sammalt rug, fin

½ dl havregryn, lettkokte

grovbrød

½ dl hvetekli

Ca. 3 dl siktet hvetemel

1 brød
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oppskriFter  Måltidene

FreMgangsMåte

1.  Bland vann/lettmelk og 
havregryn i en kjele. 

2.  Rør til det koker opp og  
la grøten småkoke i ca  
5 minutter.

3.  Smak til med salt til slutt.

Ca. 1 ½–2 dl havregryn

5 dl vann/lettmelk

½ ts salt

Havregrøt
2 porsjoner

Tips

Server havregrøten med frisk 
frukt eller syltetøy, og lette 
melkevarianter.

Havregrøt i mikrobølgeovnen 
er kjapt og greit. Bruk da 3 dl 
vann. Bland alle ingrediensene 
og sett ovnen på full effekt i 2–3 
minutter. Rør godt før du spiser 
grøten for å fordele varmen.
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oppskriFter  Måltidene

FreMgangsMåte

Velg ett av forslagene, og bland 
alle ingrediensene sammen. 
Hvis du vil lagre blandingen 
kan du oppbevare den tørt i et 
glass eller i en boks med et tett 
lokk, helst på et kjølig sted. Ikke 
lagre blandingen lenger enn en 
uke.

1.

2 ½ dl havregryn

2 dl 4-korn

3 ss hvetekli

½ dl solsikkekjerner

1 dl hasselnøtter

1 dl tørket frukt eller bær

Frokostblanding

2.

4 dl havregryn

1 dl havrekli

½ dl solsikkekjerner

½ dl linfrø

½ dl hvetekim

1 dl tørket frukt eller bær 

4–6 porsjoner

Tips

Server med yoghurt eller lette 
melkevarianter.
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nachost brød

2,5 dl skummet kulturmelk 

2,5 dl vann 

50 g gjær 

1 dl olje 

1 ts salt 

0,5 dl linfrø 

5 dl sammalt hvete, grov 

2,5 dl sammalt rug, fin 

Ca. 6,5 dl siktet hvetemel 

250 g hvitost i terninger 

topping:

60 g (2 dl) nachos chips/ tacochips

½ ss havsalt

FreMgangsMåte

1.  Varm opp vann og surmelk 
til 37°C (fingervarmt). 
Smuldre gjæren i en 
bakebolle og tilsett 
væsken. Rør ut gjæren og 
tilsett olje, salt, linfrø og 
sammalt mel. 

2.  Tilsett halvparten av det 
siktede hvetemelet og rør 
om. Tilsett så halvparten av 
melet som er igjen osv. Elt 
deigen til den er passe fast. 

3.  Kutt ost i terninger og 
elt dem inn til slutt. Elt 
deigen godt, til den slipper 
bakebolle og redskap. 

4.  Dekk bollen med plast eller 
arbeidstallerken og la deigen 
heve til dobbelt størrelse, ca. 
30 minutter, på et lunt sted.

5.  Trykk deigen ned i 
bakebollen. Ha eventuelt 
litt hvetemel på benken før 
deigen tas ut og eltes lett 
sammen.

6.  Form et rundt brød og legg 
det i en smurt kakeform, 
eller et avlangt brød i en 
liten langpanne. Bruk 
deigskrape eller kniv til å 
skjære ruter i brødet (ca. 
6x6 cm) slik at brødet blir 
lett å bryte opp. Dekk 
formen med plast eller 
et kjøkkenhåndkle og la 
brødet etterheve til dobbelt 
størrelse, ca. 30 minutter. 

6.  Dusj eller pensle brødet med 
vann. Knus nachos chips, 
og strø over brødet sammen 
med havsaltet. 

7.  Stek brødet midt i ovnen 
ved 200°C i 30–40 minutter. 
Avkjøles på rist.

1 brød

Maria og Susanne fra Gaupne 
skule har laget dette salte 
brytebrødet som var en av 
vinnerne i konkurransen om å 
lage «Fremtidens skolebrød» i 
2009.
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grov-snurr

2,5 dl melk 

25 g gjær 

2ss olje 

1 ts sukker 

0,5 ts vaniljesukker 

1 ts malt kardemomme 

½ ts malt kanel 

4 dl sammalt hvete, grov 

Ca 2,5 dl siktet hvetemel 

Fyll:

Ca. 1 dl jordbærsyltetøy

FreMgangsMåte

1.  Varm opp melken til 37°C 
(fingervarmt). Smuldre 
gjæren i en bakebolle og 
tilsett melken. Rør ut gjæren 
og tilsett olje og sukker.

2.  Rør inn vaniljesukker, 
kardemomme, kanel og 
sammalt hvete.

3.  Tilsett halvparten av det 
siktede hvetemelet og rør om. 
Tilsett så halvparten av melet 
som er igjen osv. Elt deigen til 
den er passe fast, og slipper 
bakebolle og redskap.

4.  Dekk bollen med plast eller 
arbeidstallerken og la deigen 
heve til dobbelt størrelse, ca. 
30 minutter, på et lunt sted.

5.  Trykk deigen ned i bake
bollen. Ha eventuelt litt 
hvetemel på benken før 
deigen tas ut og eltes lett 
sammen.

6.  Kjevle deigen til et 
rektangel, ca.1 cm 
tykk. Smør utover 
jordbærsyltetøyet (som på en 
rullekake). Rull rektangelet 
sammen og skjær opp i 2 cm 
brede biter, ca. 10 stykker. 

7.  Legg Grovsnurrene med 
snittet ned på en bakeplate 
med bakepapir. Dekk til med 
plast eller et kjøkkenhåndkle 
og la snurrene etterheve til 
dobbelt størrelse, i ca. 30 
minutter. 

8.  Dusj eller pensle med vann.

9.  Stekes midt i ovnen i ca. 
10 minutter ved 220°C. 
Avkjøles på rist.

10 stk

Marit, Ådne, Erle Amalie og Elin 
fra Røn skule står bak de søte 
og grove snurrene som var en 
av vinnerne i konkurransen om 
å lage «Fremtidens skolebrød» i 
2009.
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Hjertebrød

2 dl melk 

25 g gjær 

2 ss olje 

0,5 ts salt 

1 ts sukker 

1 stk gulrot (ca. 1,5 dl revet gulrot) 

50 g kokt skinke i småbiter (kan sløyfes)

 0,5 dl sammalt rug, grov 

3 dl sammalt hvete, grov 

Ca. 3 dl siktet hvetemel

Sesamfrø til pynt

FreMgangsMåte

1.  Varm opp melken til 37°C 
(fingervarmt). Smuldre 
gjæren i en bakebolle og 
tilsett melken. Rør ut gjæren 
og tilsett olje, salt og sukker.

2.  Rør inn revet gulrot, 
skinkebiter og sammalt mel.

3.  Tilsett halvparten av det 
siktede hvetemelet og rør 
om. Tilsett så halvparten 
av melet som er igjen osv. 
Elt deigen til den er passe 
fast, og slipper bakebolle og 
redskap.

4.  Dekk bollen med plast 
eller arbeidstallerken og 
la deigen heve til dobbelt 
størrelse, ca. 30 minutter, på 
et lunt sted.

5.  Trykk deigen ned i 
bakebollen. Ha eventuelt 
litt hvetemel på benken før 
deigen tas ut og eltes lett 
sammen.

6.  Kjevle ut deigen til den 
er ca. 2 cm tykk. Del opp 
i 16 spisser/trekanter 
og form til hjerter. Bruk 
eventuelt en hjerteformet 
pepperkakeform. 

7.  Legg hjertebrødene på en 
stekeplate med bakepapir. 
Dekk til med plast eller 
kjøkkenhåndkle og la 
dem etterheve til dobbelt 
størrelse, i ca. 30 minutter. 

8.  Dusj eller pensle med vann 
og strø over sesamfrø.

9.  Stekes midt i ovnen i ca. 
12 minutter ved 220°C. 
Avkjøles på rist.

8 stk

Guro og Anja fra Slidre skule står 
bak hjertebrødene som var en 
av vinnerne i konkurransen om 
å lage «Fremtidens skolebrød» i 
2009.
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Superbrød

2 dl vann 

25 g gjær 

2 ss solsikkeolje 

½ ts sukker 

½ ts salt 

1,5 dl sammalt hvete, grov 

1,5 dl havrekli 

1 dl byggmel 

Ca. 3 dl siktet hvetemel

FreMgangsMåte

1.  Varm opp vann til 37°C 
(fingervarmt). Smuldre 
gjæren i en bakebolle og 
tilsett vannet. Rør ut gjæren 
og tilsett olje, salt og sukker.

2.  Rør inn havrekli, sammalt 
hvete og byggmel.

3.  Tilsett halvparten av det 
siktede hvetemelet og rør 
om. Tilsett så halvparten 
av melet som er igjen osv. 
Elt deigen til den er passe 
fast, og slipper bakebolle og 
redskap.

4.  Dekk bollen med plast 
eller arbeidstallerken og 
la deigen heve til dobbelt 
størrelse, ca. 30 minutter, på 
et lunt sted.

5.  Trykk deigen ned i 
bakebollen. Ha eventuelt 
litt hvetemel på benken før 
deigen tas ut og eltes lett 
sammen.

6.  Rull deigen til en tykk pølse. 
Del deigen i midten, del 
deretter hver del i to og 
disse delene i to, slik at du 
får 8 like store deler.

7.  Trill delene til runde 
boller og legg dem på en 
stekeplate med bakepapir. 
Trykk bollene litt flate i 
midten. Dekk til med plast 
eller kjøkkenhåndkle og la 
bollene etterheve til dobbelt 
størrelse, ca. 30 minutter.

8.  Lag fyll av revet eple, kanel, 
sukker og sitronsaft. 

9.  Dusj eller pensle med vann 
og legg fyllet i midten av 
bollene. 

10.  Stekes midt i ovnen ved 
220°C i ca. 12 minutter. 
Avkjøles på rist. 

8 stk

Fyll:

1 eple (ca. 1 ½ dl revet eple)

1 ts malt kanel 

1 ts sukker 

½ ss sitronsaft

Stine, Oda og Magnus fra Røn 
skule står bak disse ekstra grove 
skolebollene som var en av 
vinnerne i konkurransen om å 
lage Fremtidens skolebrød i 2009

Tips

En saftigere bolle får du ved 
å tilsette ½ raspet eple i deigen. 
For å få et luftigere bakverk kan 
sammalt hvete erstattes med 
0,3 dl hvetekli og 1,2 dl siktet 
hvetemel.
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1 grovt pitabrød 

75 gram kjøttdeig eller pepperoni

2 ss tacosaus

¼ paprika

1 ss revet ost

 

Pitapizza

FreMgangsMåte  

1.  Stek kjøttdeigen i en steke
panne til den er gylden og 
fast. Husk å sett stekeovnen 
på 200 °C.

2.  Smør tacosaus på den ene 
siden av pitabrødet. 

3.  Hakk opp paprika i små 
terninger. Fordel kjøtt og 
paprika inne i pitabrødet. 

4.  Riv ost, og strø på.

5.  Stek pizzaen midt i ovnen  
i ca. fire minutter ved 220 °C,  
eller til du ser osten er 
smeltet.

1 porsjon

Tips

Server pitapizzaen sammen med 
cherrytomater, små gulrøtter 
eller en grønn salat. Du kan også 
hakke opp flere grønnsaker og 
ha sammen med paprikaen i 
pitabrødet.
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2 egg

4 dl kefir

2 dl sukker 

1 ts bakepulver

½ ts natron

1 ½ dl byggmel

4 dl siktet hvetemel

olje til steking

byggmelslapper

 

FreMgangsMåte

1.  Visp egg, kefir og sukker til 
en jevn blanding. 

2.  Rør inn bakepulver, natron 
og byggmel. 

3.  Tilsett halvparten av det 
siktede hvetemelet og rør 
om. Tilsett så halvparten 
av melet som er igjen osv. 
Bland alt sammen til en 
klumpfri røre.

4.  La røren svelle i ca.  
30 minutter.

5.  Stek lappene på takke 
eller i en middels varm 
stekepanne. Bruk en 
spiseskje eller en liten øse til 
å legge røren i pannen. Stek 
til lappene er lysebrune i 
kanten, snu dem og stek på 
den andre siden. Ha litt olje 
i pannen hvis den blir tørr 
under stekingen.

15–20 stk

Tips

Server byggmelslappene med 
lettsyltetøy, mager ost eller friske 
bær/frukt.
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2 dl vaniljeyoghurt

1 dl ananasjuice

2 dl frossen banan, ananas og mango i biter

2 ss havregryn

 

kornsmoothie

 

FreMgangsMåte

For å lage smoothie trenger du 
en blender eller kjøkkenmaskin. 

1.  Miks yoghurt og juice sam
men. 

2.  Tilsett den frosne frukten og 
havregryn, og kjør alt sam
men til en jevn masse.

3.  Hell kornsmoothien i to 
glass og server den med en 
gang den er ferdig.

2 porsjoner

Tips

Prøv andre typer yoghurt og 
juice, frukt og bær, og finn din 
favorittsmoothie. Bruker du fersk 
frukt/bær kan du gjerne ha i 3–4 
isbiter. Prøv også mysli istedenfor 
havregryn.

Flere gode smoothieoppskrifter på 
www.frukt.no og www.melk.no.
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Skilpadder og krokodiller

3 dl melk 

0,5 pk gjær 

0,5 ts sukker 

0,5 ts salt 

2,5 dl sammalt rug, fin 

Ca. 6 dl siktet hvetemel 

50 g smør

FreMgangsMåte

1.  Varm opp melk til 37°C 
(fingervarmt). Smuldre 
gjæren i en bakebolle 
og tilsett melken. Rør ut 
gjæren og tilsett sukker, salt 
og rugmel.

2.  Del smøret opp i små 
terninger og legg på 
tallerken slik at det blir 
romtemperert.

3.  Tilsett halvparten av det 
siktede hvetemelet og rør 
om. Tilsett så halvparten 
av melet som er igjen 
osv. Tilsett smøret og elt 
deigen til den er passe fast, 
og slipper bakebolle og 
redskap.

4.  Dekk bollen med plast 
eller arbeidstallerken og 
la deigen heve til dobbelt 
størrelse, ca. 30 minutter, på 
et lunt sted.

5.  Trykk deigen ned i 
bakebollen. Ha eventuelt 
litt hvetemel på benken før 
deigen tas ut og eltes lett 
sammen.

6.  Rull deigen til en tykk pølse. 
Del deigen i biter. Form 
skilpadder og krokodiller  
– eller andre dyr. 

7.  Legg brøddyrene på en 
stekeplate med bakepapir. 
Dekk til med plast eller 
kjøkkenhåndkle og la 
dem etterheve til dobbelt 
størrelse, ca. 30 minutter. 

8.  Dusj eller pensle med vann.

9.  Stekes midt i ovnen ved 
230°C i ca. 15 minutter. 
Avkjøles på rist.

6–8 stk

Skilpadde 

rund kropp, fire bein, hale, hode 
og skall. Skallet lager du ved å 
kjevle litt av deigen flat, hulle ut 
skallet med et glass, og bruke kniv 
til å lage 4–5 kutt i skallet som 
dras ut til å bli hull. 

Krokodille 

Avlang kropp og to sett bein. Lag 
en pølse hvor ene delen er tykk 
(hode) og andre delen er tynn 
(hale). Bena er to pølser som 
legges på tvers under kroppen. 
Bruk saks til å klippe munn, øyne 
og pigger på ryggen.
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FreMgangsMåte

1.  Varm opp vann til 37 ºC 
(fingervarmt) i en kjele. 
Smuldre gjæren i en bake
bolle og tilsett vannet. Rør 
ut gjæren og tilsett olje, suk
ker og salt.

2.  Rør inn byggmelet. 

3.  Tilsett halvparten av det 
siktede hvetemelet og rør 
om. Tilsett så halvparten 
av melet som er igjen osv. 
Bland og elt deigen  forsiktig 
i ti minutter. Deigen vil 
være litt løs.

4.  Dekk bakebollen med plast 
eller arbeidstallerken og la 
deigen heve til dobbelt stør
relse, ca 30 minutter, på et 
lunt sted.

5.  Trykk deigen ned i bake
bollen. Ha eventuelt litt hvete
mel på benken før deigen tas  
ut og eltes lett sammen.

6.  Smør en langpanne med 
litt av oljen. Press deigen 
ut med fingrene slik at den 
dekker store deler av lang
pannen. Bruk fingrene til å 
lage groper i deigen. Smør 
olivenolje på toppen. 

7.  Strø på salt og rosmarin. 
Eventuelt om du vil ha  
på oliven, halve cherry
tomater, basilikum eller 
snøfrisk. Snøfrisk dyttes  
ned i  gropene på toppen.

8.  Dekk langpannen med plast 
eller kjøkkenhåndkle. Etter
heves i ca. 30 minutter. 

9.  Stek brødet midt i ovnen i 
15–20 minutter ved 225 C°. 
Avkjøles i pannen.

2 ½ dl vann

½ pk gjær 

3 ss olivenolje

1 ts sukker

1 ts salt

2 dl byggmel

Ca. 5–6 dl siktet hvetemel

toppFyll:

Ca. ½ dl olivenolje

1 ts grovt salt

1 ts tørket rosmarin

valgFrie ingredienser:  

4 cherrytomater 

8 sorte oliven 

1/2 pk snøfrisk naturell

1 ss frisk basilikum

Focaccia
8 porsjoner



W
W

W
.b

ro
d

o
g

ko
rn

.n
o

oppskriFter  Måltidene

2 dl vann/melk 

½ pk gjær  

2 ss olje  

1 ts sukker 

½ ts salt 

3 dl sammalt hvete, grov

Ca. 3 dl siktet hvetemel 

grove rundstykker
8 stk

FreMgangsMåte

1.  Varm opp vannet til 37 °C  
(fingervarmt) i en kjele. 
Smuldre gjæren i en bake
bolle og tilsett vannet. Rør 
ut gjæren og tilsett olje, suk
ker og salt.

2.  Rør inn sammalt hvete.

3.  Tilsett halvparten av det 
siktede hvetemelet og rør 
om. Tilsett så halvparten  
av melet som er igjen osv. 
Elt deigen til den er passe 
fast og slipper bakebolle  
og redskap. 

4.  Dekk bakebollen med plast 
eller arbeidstallerken og la 
deigen heve til dobbelt stør
relse, ca. 30 minutter, på et 
lunt sted. 

5.  Trykk deigen ned i bake
bollen. Ha eventuelt litt mel 
på benken før deigen tas ut 
og eltes lett sammen.

6.  Rull deigen til en tykk pølse.  
Del deigen på midten. Del 
deretter hver del i to og 
disse delene i to, slik at du 
får 8 like store deler.

7.  Trill delene til runde rund
stykker og legg dem på en 
stekeplate med bakepapir. 
Dekk til med plast eller 
kjøkken håndkle og la rund
stykkene etterheves til dob
belt størrelse, ca. 30 minutter. 

8.  Dusj eller pensle med vann. 

9.  Stek rundstykkene midt i 
ovnen i ca. 10 minutter ved 
200 °C. Avkjøles på rist.
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oppskriFter  Måltidene

1 ½ dl sammalt hvete, fin

1 ½ dl siktet hvetemel

1 ts salt

5 dl melk 

Ca. 1 ½ dl revet gulrot

4 egg

Smør til steking

grove pannekaker

 

FreMgangsMåte

1.  Bland mel og salt i en 
bakebolle. Tilsett halvparten 
av melken og rør godt til du 
får en tykk og klumpfri røre.

2.  Riv gulrot og ha dette i 
røren sammen med resten 
av melken.

3.  Ha eggene i røren og visp 
dem lett inn. 

4.  La røren svelle i ca. 15 min. 

5.  Stek pannekakene på 
 middels varme. Ikke lag  
for tynne pannekaker.

6.  Serveres varme med syltetøy 
eller friske bær.

4 porsjoner
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FreMgangsMåte

1.  Kok opp byggrynene og la 
dem ligge i vann over nat
ten. 

2.  Kok opp byggryn og vann
blandingen i en kjele sam
men med salt og gurkemeie. 
La det koke i ca. en halv 
time. Grynene skal være 
myke, men fremdeles ha en 
litt hard kjerne midt i. Sil 
av overflødig vann og avkjøl 
byggrynene. 

3.  Lag dressingen ved å 
blande sammen ingredien
sene. Sett den i kjøleskapet 
til den skal serveres. 

4.  Skyll grønnsakene og la 
dem renne godt av. La 
maisen renne av i en sil. 

5.  Del tomatene i to. Kutt  
opp paprika, ost, skinke og 
salat i passende biter. Ha  
alt sammen i en stor glass
bolle. Bland inn de avkjølte 
byggrynene. 

6.  Server salaten med dressing.

2 ½ dl byggryn 

8 dl vann

1 ts salt

1 ts gurkemeie

1 boks maiskorn

8–10 cherrytomater

1 paprika

2–6 salatblader 

byggrynssalat

100 g kokt skinke

100 g ost 

dressing:

1 beger kesam eller matyoghurt

Valgfri dippblanding 

4 porsjoner

Tips

Varier med andre ingredienser 
som fetaost eller sprøstekte 
baconbiter. Alternative 
grønnsaker kan være avocado, 
agurk eller sukkererter.

Prekokte Byggris kan erstatte 
vanlige byggryn, finnes i «boil
inbag»poser, og tilberedes på 
15 minutter (i steden for over 
natten).
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FreMgangsMåte

1.  Bland oljen med kald 
lettmelk. Tilsett salt og 
bakepulver. 

2.  Rør inn sammalt hvete. 

3.  Tilsett halvparten av det 
siktede hvetemelet og rør 
om. Tilsett så halvparten  
av melet som er igjen osv. 
Elt deigen til den er passe 
fast, og slipper bakebolle  
og redskap.

4.  Pakk deigen i en plastpose 
og la den ligge i kjøleskapet 
til du skal på tur.

5.  Når bålet er tent og dere 
er klare for mat, form en 
klump deig til en tynn pølse 
og tvinn denne rundt en 
pinne. Stek brødet over 
glørne til det er gjennom
stekt og slipper pinnen. 
Husk å holde pinnen i 
bevegelse. 

2 dl lettmelk/vann

4 ss olje 

1 ts salt 

2 ts bakepulver 

2 ½ dl sammalt hvete, grov

Ca. 3 ½ dl siktet hvetemel

grove pinnebrød
8 stk

Tips

Det er godt å blande inn ulike 
krydder, ferske urter, revet ost 
eller soltørkede tomater i deigen.

Pinnebrød kan også stekes på 
grillen om sommeren
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FreMgangsMåte

1.  Lag pizzadeig. Varm opp 
vannet til 37 °C (fingervarmt) 
i en kjele. Smuldre gjæren i 
en bakebolle og tilsett vannet. 
Rør ut gjæren og tilsett olje, 
sukker og salt. 

2.  Rør inn sammalt hvete.

3.  Tilsett halvparten av det sik
tede hvetemelet og elt deigen. 
Tilsett deretter halvparten 
av melet som er igjen osv. Elt 
deigen til den er passe fast og 
slipper bakebolle og redskap.

4.  Dekk bakebollen med plast 
eller arbeidstallerken og la 
deigen heve til dobbelt stør
relse, ca. 30 minutter, på et 
lunt sted. 

5.  Mens deigen hever lager 
du kjøttsaus. Hakk opp 
løk, hvitløk og hermetiske 
tomater. Brun kjøttdeigen  
i oljen på sterk varme. 

6.  Tilsett løk, hvitløk, tomater, 
tomatpuré, salt, pepper og 
vann. La sausen småkoke 
i ca. 10 minutter til den 
blir ekstra tykk. Dryss over 
basilikum.

7.  Trykk deigen ned i bake
bollen. Ha eventuelt litt mel 
på benken før deigen tas ut 
og eltes lett sammen.

8.  Rull deigen til en pølse, 
og kjevl den ut til en tynn 
avlang firkant. 

9.  Smør kjøttsausen utover og 
rull sammen deigen til en 
tykk pølse.

 10.  Skjær pølsen i ca. 1 ½ cm 
tykke skiver. Legg skivene 
på en stekeplate med bake
papir. 

 11.  Dryss på ost. Ha plast over 
pizzasnurrene og la dem etter  
heve i ca. 10–15 minutter.

  12.  Pizzasnurrene stekes midt i 
ovnen i ca. 15 minutter ved 
225 °C. Avkjøles på rist.

2 ½ dl vann

½ pakke gjær

1 ss olje

½ ts salt

1 ts sukker 

1 ½ dl sammalt hvete, grov

Ca. 6 dl siktet hvetemel

Fyll:

200 g kjøttdeig 

2 ss olje  

1 stk. hakket løk  

1 båt finhakket hvitløk  

½ boks hakkede hermetiske 

tomater  

1 ss tomatpuré  

½ ts salt

½ ts pepper  

ca. ½ dl vann 

1 ss frisk eller 1 ts tørket basillikum 

2 ½ dl revet ost

Pizzasnurrer
8 stk
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FreMgangsMåte

1.  Varm opp melk til 37 ºC 
(fingervarmt) i en kjele. Smul
dre gjæren i en bakebolle og 
tilsett melken. Rør ut gjæren 
og tilsett olje, sukker og salt. 

2.  Rør inn sammalt hvete. 

3.  Tilsett halvparten av det 
siktede hvete melet og rør 
om. Tilsett deretter halv
parten av melet som er 
igjen osv. Elt deigen til 
den er passe fast og slipper 
bakebolle og redskap.

4.  Dekk bakebollen med plast 
eller arbeidstallerken og  
la deigen heve til dobbelt  
størrelse, ca. 30 minutter,  
på et lunt sted.

5.  Trykk deigen ned i bake
bollen. Ha eventuelt litt 
hvetemel på benken før 
deigen tas ut og eltes lett 
sammen.

6.  Rull deigen til en tykk pølse. 
Del deigen på midten, del 
hver del i to og disse delene 
i tre, slik at du får 12 like 
store deler. 

7.  Trill jevne og avlange brød 
og legg dem med god 
 avstand på en stekeplate 
med bakepapir.

8.  La dem hvile i et par  
minutter før du klemmer 
brødene lett flate. Dekk 
brødene med plast og 
la dem heve til dobbel 
størrelse. 

9.  Dusj eller pensle brødene 
med vann. 

 10.  Stek brødene midt i ovnen i 
ca. 12 minutter ved 220 °C. 
Avkjøles på rist.

3 dl lettmelk/vann 

½ pk gjær

3 ss olje

1 ts sukker

½ ts salt

3 ½ dl sammalt hvete, fin

Ca. 4–5 dl siktet hvetemel

Halvgrove pølsebrød
12 stk
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FreMgangsMåte

1.  Varm opp melken til 37 ºC 
(fingervarmt) i en kjele. 
Smuldre gjæren i en bake
bolle og tilsett oppvarmet 
melk. Rør ut gjæren og 
tilsett olje, sukker og salt. 

2.  Rør inn sammalt 
hvete.

3.  Tilsett halvparten av det 
siktede hvetemelet og rør 
om. Tilsett så halvparten  
av melet som er igjen osv. 
Elt deigen til den er passe 
fast, og slipper bakebolle  
og redskap.

4.  Dekk bakebollen med plast 
eller arbeidstallerken og la 
deigen heve til dobbelt stør
relse, ca. 30 minutter, på et 
lunt sted.

5.  Trykk deigen ned i bake
bollen. Ha eventuelt litt 
hvetemel på benken før 
deigen tas ut og eltes lett 
sammen.

6.  Kjevle deigen til en rund 
leiv med en diameter på ca. 
30 cm. Del leiven i 8 like 
store spisser. Legg på skinke 
og revet ost. Rull spissene 
sammen, fra den bredeste 
til den spisseste enden, og 
form dem til horn. 

7.  Legg hornene på en  
stekeplate med bakepapir. 
Dekk til med plast eller et 
kjøkken håndkle og la dem  
etterheve til ca dobbelt  
størrelse, ca. 30 minutter. 

8.  Dusj eller pensle med vann.

9.  Stekes midt i ovnen i ca. 
12 minutter ved 220 ºC. 
Avkjøles på rist.

2 dl lettmelk/vann

½ pk gjær

1 ss olje

½ ts sukker

½ ts salt

1 ½ dl sammalt hvete, fin

1 ½ dl sammalt hvete, grov

Ca. 3 dl siktet hvetemel 

Sesamfrø til pynt (kan sløyfes)

Fyll:

Ca. 100 g revet ost 

Ca. 100 g skinke

Fylte horn med ost og skinke
8 stk

Leiv til horn

Horn
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