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Pannekaker

Ingredienser

Grunnoppskrift:

· 3 dl hvetemel 

· 5 dl melk 

· 1/2 ts salt 

· 3 - 4 egg 

· smør til steking 

Evt 2 - 3 ss sukker hvis du vil lage søte pannekaker
Fremgangsmåte

Bland mel, melk, salt (og evt. sukker) og rør godt sammen for hånd eller med mikser. Rør inn eggene.

La røren svelle minst 15 minutter, helst litt lenger.

Stek tynne pannekaker. (Virker røren for tykk, spe med litt kaldt vann eller melk).

Skal du servere dem varme, kan du servere etterhvert som du steker eller holde dem varme på en tallerken med aluminiumsfolie oppå.

Serveres med sukker/syltetøy hvis du vil ha søte pannekaker.

Pannekakerøre

http://www.matoppskrift.no 
 

	INGREDIENSER:
2 store egg
1/2 ts salt
1-2 ts honning
2 dl hvetemel
2 1/2 dl melk
50 g usaltet smør
smør til steking
	DETTE GJØR DU:

Smelt smør. Ha egg, salt og honning i en stor bolle. Visp gradvis inn melet, deretter melken og smøret. For å sikre at det ikke er klumper, kan det være lurt å helle røren gjennom en metallsikt. 

La røren stå en time. Konsistensen bør være tyktflytende, men ikke deigaktig. Det kan være du trenger litt melk.

Varm litt smør i en jernpanne og vent til det knitrer fint, men ikke la det bli for varmt slik at det ryker. Hell i omtrent 3-4 spiseskjeer røre i pannen og stek til oversiden er tørr. Snu den som best du kan og stek til den andre siden også har fått store brune fregner.




Pannekaker 2

	INGREDIENSER:

3 dl hvetemel
2.5 dl melk
1 egg
1 ss sukker
	SÅNN GJØR DU:

Blande hvetemel og sukker, ha i egg. Tilsett melk under røring. Stek i panne. Serveres med bacon, sukker eller syltetøy.



Ostegratinerte, - fyllte pannekaker.

Fyll:

½
beger 
lettrømme.

½
boks
oppskåret skinke.

En god del revet gulost.

1 purre, oppskåret og lett surret i smør.

Fyllmassen legges ”innerst” i pannekakene som

 rulles sammen og legges på ildfast fat, smurt med litt olje.

Strø resten av osten over pannekakene. 

Settes i ovnen ved 100 - 150ºC inntil osten over pannekakene smelter.

Ha salat med salt og olje og tomat oppskåret i båter ved servering.

Bestemors vafler.

http://snakk.klikk.no/Oppskrift/Bestemors+vafler/11709138
Oppskriften er hentet fra: God morgen, Norge! (TV 2) | Kokk: Wenche Andersen
Et hint av kardemomme og litt fløte eller rømme for ekstra god smak. Slik skal bestemors og verdens beste vafler være! 

Ingredienser

( 6 porsjoner )

· 500 g hvetemel 

· 2 dl sukker 

· 1 ts kardemomme 

· 1 l melk 

· 4 stk egg 

· 250 g smeltet smør 

· 2 dl fløte eller rømme 

· 0,5 dl vann

Fremgangsmåte

Bland sammen alt det tørre. Visp inn melk og egg til en glatt røre. 

Bland inn smør og fløte/rømme helt til slutt. 

La røren stå og svelle en god halvtime i kjøleskap. Rør evt. inn vann før vaflene stekes. 

Serveres nystekte. 

Tips: Litt av hvetemelet kan byttes ut med havregryn. 

Glenn's sveler 

http://www.murray.as/glenn/food/sveler/sveler.html
Verdens beste sveler ? Tja. Røren inneholder ikke fett - dvs du kan spise to-tre ganger så mange før du stuper. Dessuten er disse svelene gode rett fra pannen eller takken. De fleste andre oppskrifter gir en svele som erstatter luktesalt når de er ferske.

4 egg 
1 1/2 dl sukker 

5 ml hornsalt 
5 ml natron 

1/4 ts salt 
500 g hvetemel 
1 l kefir

Egg og sukker vispes kraftig til en luftig eggedosis 
Natron og hornsalt røres ut i hvert sitt melkeglass med 'to fingre' kefir 
Kefir og hvetemel blandes skiftevis inn i eggedosisen 
Når røren er glatt, rør inn glassene med natron og hornsalt 
Stek mens røren er nylaget. (om steking, se under) 
Oppskriften gir omlag 30 sveler.

Steking av sveler 
Sunnmørs "normalen" for sveler er 12-13 cm, dvs. omlag en halv desiliter røre pr svele. Kunsten å steke sveler, enten det er på takke eller i panne, er å snu den så tidlig som mulig. Det er viktig å finne riktig temperatur. Hvis det blir for varmt vil svelen svi på undersiden før du kan snu den. 

Hvis svelene stekes i teflon panne uten fett, vil svelen bli homogent karamellfarget. Smøres pannen får svelen et klassisk utseende. 

Basis for denne oppskriften fikk jeg fra Iren Stoknes (f. Skjåstad). Den originale versjonen har gått flere generasjoner i hennes familie.

Vanlige vafler 1

Ingredienser

Ca. 10 vaffelplater

· 50 til 100 g smør 

· 4 egg 

· 5 ss sukker 

· 1/2 ts kardemomme 

· 4 - 5 dl hvetemel 

· 1/2 ts bakepulver

·  5 dl melk

Fremgangsmåte

Smelt smøret i kjele eller mikrobølgeovn. 

Vaffelrøren kan blandes for hånd eller med mikser eller foodprosessor.

Rør sammen mel og melk, ha i eggene og bland godt. Ha i smeltet smør, sukker, kardemomme (kan sløyfes) og bakepulver. Bland til en jevn røre. 

Har du rester av rømme kan du ha dette i røren også.

La røren svelle i minst 15 minutter, gjerne litt lenger. (Skal den stå veldig lenge så sett røren i kjøleskap.) Virker røren for tykk når du skal steke vaflene kan du spe med litt kaldt vann eller mer melk. 

Stekes og serveres med det du liker - smør, sukker, rømme, syltetøy.

Vafler, vanlig 2

Kaffemat for de fleste
Antall: ca. 8 plater 

Ingredienser

120 g Hvetemel 
1 ts Bakepulver 
1/4 ts Salt 
1/2 ts Kardemomme 
1 ss Sukker 
3 Egg 
2 1/2 dl Kremfløte eller H-melk 
100 g Smør, smeltet 

Fremgangsmåte

Bland de tørre ingrediensene i en bolle 
Tilsett egg, fløte eller melk og smeltet smør og rør godt til en jevn røre 
La røren hvile ca. 15 min. før du begynner å steke vaflene 
Stek vaflene og avkjøl på rist

Vafler Freia oppskrift.

Fra Freia Vaniljesukker  (oppskrift).

2 egg

4 – 5 ss sukker

4 – 5 ts vaniljesukker

1 ts Freia bakepulver

6 dl hvetemel               

4 dl dl melk

2 dl  kefir el lettrømme.

50 g margarin.

Visp egg og sukker godt sammen. Bland alt det tørre og rør det i eggedosisen sammen med melk og kefir/rømme. Tilsett smeltet og avkjølt margarin og rør.

La røra stå 30 min før steking.

Denne røra ble noe for tykk, - og vaflene noe kompakte. Men tykk røre er grei å steke for den flyter ikke ut over kanten av jernet.Men man bør nok spe ut med mer melk til røra er passe. Jeg sløyfet bakepulver, og da sveller ikke vaflene så mye. De blir da bedre/jamnere stekt. De har ellers en tendens for å bli mest stekt på toppene og ikke i dybden.

Marits Vafler

http://www.matoppskrift.no.
Uten melk!
Ingredienser:
1 kopp vann eller soyamelk
1/3 kopp olje
1 1/2 kopp hvetemel
2 1/2 ts. bakepulver
2 ss soyamel
1/2 ts. salt
1 ss. sukker
1 ts. Vaniljepulver

Fremgangsmåte:
Hell vannet og soyamelken i en bolle, og rør gradvis i de tørre ingrediensene. La røra stå i minst 20 minutter før du steker vaflene. Røra kan gjerne tilsettes kardemomme etter smak. Vaffeljernet smøres inn med melkefri margarin
Amerikavafler.

http://www.matoppskrift.no.
Ingredienser:
2 egg
1 kopp sukker
1 kopp smeltet smør
1 kopp melk
2 1/2 kopp hvetemel
2 1/2 ts bakepulver
1/2 ts kardemomme

Fremgangsmåte:
Pisk egg og sukker godt, ha i litt melk, så mel og tilsett resten. Stekes lysebrune i smurt vaffeljern.

Vafler, Hjemmelagde.

http://www.matoppskrift.no
Kilde:  Gaffel.nu  http://www.gaffel.nu 

3 egg

3 spiseskjeer sukker

4 dl mel

4 dl melk

1/2 ts bakepulver

1/2 ts vaniljesukker

1/2 ts kardemomme

50g smør

Fremgangsmåte:
Hiv i en bolle og la mixmasteren gjøre jobben for deg. La røra stå en halv time før du steker vaflene. Server med syltetøy eller ost. Tips: Uten mixmaster blir dette fryktelig slitsomt Blir det for mye røre kan den stå i kjøleskapet i noen dager Smak: Nam nam nam       - Mer jobb enn ferdigvafler

(Bør nok øke mengden vaniljesukker til 4 ts.)

Eggevafler

http://www.matoppskrift.no
Kilde:  Knut Pettersen 

Ingredienser:
4 egg

5 dl fløte

4 ss smør

5 dl hvetemel

2 ts bakepulver

 Fremgangsmåte:
Del eggene og bland plommene med fløten og det smeltede smøret. Bland mel og bakepulver. Ta det inn i eggeblandingen litt etter litt. La røren svelle ett par timer. Ha deretter i de stivpiskede eggehvitene Stek vaflene lysebrune på vanlig måte.

Variasjon av Toro vaffelmix.

½  pakke Toro Vaffelmix, Økonomipakning.

5  dl kaldt vann

1oo gr flytende eller smeltet margarin

-----------

2 egg

3 toppede   ss  hvetemel.

6  toppede  ts vaniljesukker

1 kopp rømme eller kefir.

En Økonomipakke deles i to porsjoner, og forsterkes med 2 egg, en kopp Rømme eller kefir, 3 spiseskjeer hvetemel og 6 toppede ts med vaniljesukker. Disse ekstra ingredienser kan man variere for å få rett konsistens på røra.

Skulle holde til ca 12 vaffelplater.

Man har i en snau øse røre når termostaten er ”slukket”. Steketid anslagsvis ca 4 minutter, men avhengig av innstillingen på termostaten. Man kan eventuelt vente til termostaten har  ”tent” , ”slukket” for så igjen å ”tenne”. Da er platene omtrent rett stekt. Ellers er det å anbefale å benytte en  ”timer” som man kan stille etter egen erfaring. Det kan lønne seg å sette et lodd på vaffeljernet under stekingen for å få stekt i dybden. Det lønner seg nok å steke alt i en operasjon, for vaflene kan få en litt annen konsistens dersom man setter røra i kjøleskapet et døgn.

Dersom man legger vaflene i en stabel holder de seg myke, men hvis man legger dem på en rist til avkjøling blir de mer sprø og kakeaktige.

Frokostvafler med brunost og havregryn

1 porsjon = 10-12 plater 

Bland sammen det tørre. Visp sammen egg, melk, yoghurt og olje og visp inn i det tørre til en glatt røre. La svelle 6-8 min før steking. Om nødvendig tilsett mer hvetemel eller spe med litt melk om røren er blitt for tykk.
Stek i middelsvarmt vaffeljern. Henger vaflene faste smør med litt olje på de første platene. 
Server med syltetøy, brunost o ev litt lettrømme cottage cheese.

Ingredienser:

3
dl
havregryn

4
dl
hvetemel

1
ts
salt

1
ts
kardemomme

1
ts
vaniljesukker

½
dl
sukker

1
dl
revet brunost

3
stk
egg

6
dl
skummet melk

3
dl
matyoghurt eller skummet kulturmelk  (Cultura)

1 ½
dl
matolje ( soya, solsikke, mais eller raps. )

Rømmevafler:

Ingredienser:

5
dl
seterrømme

4
stk
egg

2 ½
dl
hvetemel

1
ts
salt

½
ts
bakepulver

1 ½
dl
vann

½
stk
sitron(saften av!)

Vafler (2):

Ingredienser:

(4 porsjoner)

4
dl
hvetemel

4
ss
sukker

1 ½
ts
bakepulver

1
ts
vaniljesukker

1
ts
kardemomme

½
ts
salt

6
dl
melk

100
g
smeltet smør

3
stk
egg

Bymisjonens Vafler

Ingredienser:

18
stk
egg

1
kg
sukker

3
l
kefir

300
g
smeltet smør

2
kg
hvetemel

3
ts
bakepulver

6
ts
vaniljesukker

litt
kardemumme

litt
kanel

Sjokoladepudding.

4 dl melk

4-5 ss sjokolademelk-pulver     ( O’BOY  eller lignende)

4-5 ss semuljegryn  el muligens  potetmel eller maisenna.

4-5 ss sukker.

Vispes godt.  Prøv å tilpasse mengde av de forskjellige ingredienser for å få rett konsistens.

Blir vesentlig bedre enn ferdigkjøpt!!!   Men kan lett bli litt  grøt-konsistens. Tilsett eventuelt gelatinpulver.

2.

6 dl Melk

4 – 5 ss sjokomelkpulver

4 ss Melis

4 ts vaniljesukker

4 ss potetmel

2 ss maizenna.

gelatin

3.

1 pk Freia sjokoladepudding pulver

6 dl melk

Smaken kan forsterkes med kokesjokolade eller sjokomelk-pulver, vaniljesukker,melis 

Runars sjokoladepudding

Ingredienser

· 3/4 liter melk 

· 5 ss maizenamel 

· 5 ss sukker 

· 3 ss kakao 

· 1 ss vaniljesukker 

(NB! Rimelig toppede skjeer!)

Fremgangsmåte

1. Hell melken i en kasserolle. Den bør ikke være av rustfritt stål, da brenner puddingen seg. 

2. Sikt i alle ingredienser untatt vaniljesukker, og kok opp blandingen. 

3. Rør i vaniljesukkeret 

4. Hell alt sammen i ei form, og avkjøl det hele. 

Serveres med TINE vaniljesaus.

Sjokoladepudding og vaniljesaus

Kilde:  Opplysningskontorene for landbruket  http://mat.no/
Ingredienser:
Sjokoladepudding

1 plate kokesjokolade

2 ss kakaopulver

2 dl vann

1 liter melk

100 g maisennamel

1 dl sukker

2 ts vaniljesukker

Hjemmelaget vaniljesaus

5 dl melk

2 egg

2 ss sukker

3 ts vaniljesukker

1 ts maisennamel

Fremgangsmåte:
Smelt sjokoladen i varmt vann. Tilsett melken jevnet med maisennamel og kakaopulver. Rør til sjokolademelken koker. Ta den av platen og smak til med sukker og vaniljesukker. Visp puddingen godt så den er jevn og fin før den helles i vannskylt bolle eller form. La den stivne i kjøleskapet og hvelv puddingen på et fat. Pynt med vispet krem. Vaniljesaus eller fløtemelk smaker godt til. Vaniljesaus:

 Kok opp melken, Visp eggene med resten av ingrediensene og hell det i den kokende melken under røring. Rør til sausen koker og tykner. Avkjøl.
  Sjokoladepudding/fest

http://www.matoppskrift.no.
Ingredienser:
1 l melk
4 strøkne skeier kakao
4 ss sukker
20 g gelatin

Fremgangsmåte:
Bland alt i en kjele; melk, kakao, sukker og oppbløtt gelatin. 

Varm opp til kokepunktet. Fyll i glasskåler eller i fuktet strødd form. Formen hvelves når puddingen er kald. Pisket krem eller fløtemelk serveres til.
Gelatin Hvordan man løser den opp

http://www.matoppskrift.no/

Legg gelatinen ca 15 minutter i kaldt vann. Vri så ut vannet og legg den over i en liten skål. Hell over 1/2 dl kokende vann og gelatinen oppløses. Brukes med en gang i fromasjer, kaker osv.

Poseoppskrifter:
6 Plater gelatin  ( Gelita )  rekker til  å gelatinere ½  liter væske. Gelatin er naturlig protein , praktisk talt uten fett, karbohydrater, purin og kolesterol. Gjennomsnittlig innhold: 86 % animalsk protein, 12 % vann, 2 % mineralsalter, Energi pr plate: 24kJ ( 6 kcal ).

Bruksanvisning:

Platene legges enkeltvis i bløt i kaldt vann, tas opp og krystes lett. I kokende retter tilsettes den bløtede gelatinen under stadig omrøring til den er oppløst.  

Varme retter:

Bløtet gelatin  varmes opp under stadig omrøring, tilsettes deretter maten.

Merk: Kalde retter røres forsiktig inn i den oppløste gelatinen.

Gelatin pulver er nok enklere i bruk.   (Gimsøy )

En pose tilsvarer 12 plater gelatin.

Pulveret skal røres ut i litt vann (ca 2 ss vann pr. ts pulver), og svelle noen minutter før varm væske tilsettes.

Bruksområder:

Som dessertgelé:

1 ts pulver pr dl varm saft, ( hele posens innhold er nok til ca 1 liter ).

Som fromasj:

Oppbløtt gelatinpulver smeltes i vannbad før det tilsettes., og følg ellers kokebokoppskkriftene.

Jacobsens Daim-is.


( fra moren til  skihopperen Anders Jacobsen/ TV2 )


Eggedosis vispes av  eggeplommer av 

6   egg og

1 ¾  dl    sukker ( ev melis? )

Vispes med elektrisk visp.

6 dl  kremfløte vispes til stiv krem med elektrisk visp.

Tilsettes 1 ½  plater finhakket Daim-sjokolade.

Det hele blandes godt med slikkepott.

Helles i en form dekket innvendig  med plastfolie slik at det blir lettere å få ut 

isen for servering. Man dunker formen lett i bordet noen ganger for å 

få ut luftlommer.

Settes i fryser 5 – 6 timer.

Før servering settes isen 20 – 30 min i kjøleskapet slik at den får en passende 

konsistens helt gjennom.

Som saus kan f eks benyttes moset bringebærmasse  silt/presset gjennom fin sil for 

å unngå frøene. Tilsettes litt melis og  sitronsaft.

  Lefser
http://www.murray.as/glenn/food/lefser.html

Oppskriftene brukes blant annet av Bærum Husflidslag
Myklefse fra Telemark

650 gr malte poteter

250 gr hvetemel

 90 gr smør

0,5 dl seterrømme

Kok potetene (Beate, Laila, Kerrs Pink e.l.) med skallet på. Skrell dem og mal dem to ganger. Potetmassen dekkes til og settes kaldt til neste dag.

Smuldre margarinen i melet (kan også gjøres dagen før). Bland rømmen i potetmassen. Bland så resten. Kna deigen godt med hendene og bruk så lite mel som mulig for å få en smidig deig. Form deigen til en pølse. Skjær av og bak ut tynne lefser i så lite hvetemel som mulig. Stekes raskt på varm takke, brettes og legges oppå hverandre i klede. De ferdige lefsene må ikke kjølne så fort at de tørker.

Lefsene "bobler" fælt og det er greit å ha noe som kan punktere disse boblene. Snu leiven ofte, den "skal være mer i luften enn på takken" - sier noen.

Hardangerlefse. 

Oppskriften brukes av Norsk Folkemuseum.

2 egg

250 gr sukker

125 gr smeltet smør eller margarin

0.5 l  kulturmelk eller kefir

  5 ml hornsalt

ca. 1 kg hvetemel til deigen, og eventuelt byggmel for å kjevle ut deigen.

Rør sammen egg, sukker og smør. Ha i melken, og bland hornsaltet med litt hvetemel 

før det røres i. Bland i hvetemel til deigen er passelig tykk å kjevle ut. 

Lefsene kjevles ut ganske tykke, gjerne i byggmel.

Lefser, vanlig.

Ingredienser:
5 dl melk

250 g smør

2,5 dl rømme

ca 750 g hvetemel

Fremgangsmåte:
Kok opp smør og melk. Rør i rømmen og tilsett 500 g mel. Rør til deigen blir en klump i bollen. Dekk med klede. Elt så inn mer mel hvis nødvendig og del opp i ca 20 emner. Eltes godt til de er fine og sprekkfrie. Kjevle dem tynt ut og stek på takke pent brunflekkede på begge sider. Serveres med smør og sukker.

Bestemors lefser 

Ingredienser

5 dl seterrømme
350 g sukker
125 g smør, smeltet og avkjølt
2 ts hornsalt
2 ts kardemomme
800 g hvetemel 

Fremgangsmåte
Steketid: 5-8 min. ved 250 grader C.

Bland sammen rømme og sukker, rør inn smør og bland i det tørre. Sett deigen i kjøleskap ca. 2 timer.
Del deigen i 12 deler og kjevle ut hver del og legg dem på smurt plate strødd med mel. Stek lefsene lyse gule.

Serveres med smør blandet med sukker og kanel.

Spesiallefser

Gode gammeldagse lefser 

Ingredienser

1 kopp smeltet smør 
1 kopp sukker 
2 kopper melk 
2 barneskjeer hornsalt 
2-3 kopper mel (deigen skal kunne kjevles) 

Fremgangsmåte

Bland smør, melk og sukker 
Ha i hornsalt og mel 
Kjevles ut 
Stekes på 180-200 grader i ca. 10 minuter på midterste rille

Fyll
Smør, melis og kanel.

Lompe/Potetkake

  http://ravndal.2y.net/wwo/oppskrift.php?OppID=281
Ingredienser

1 kg kokte poteter (kok med skall)
1 ts salt
ca. 3 1/2 dl hvetemel
eller
1 dl hvete- eller byggmel og
2 1/2 dl rugmel
eller
1 dl hvetemel og
1 dl byggmel og
1 1/2 dl rugmel 

Fremgangsmåte

Nykokte, varme poteter males to ganger med 1 ts salt pr. kg poteter. Bruk ikke salt i kokevannet. Avkjøl potetmassen.

Elt mel inn i en del av potetmassen. Kjevl deigen ut, litt tykkere enn til lefse. Stikk lompene ut med rundt lokk, 14-16 cm i diameter.

Stek lompene på takke eller elektrisk kokeplate. Stek dem på begge sider.

Legg de nystekte lompene godt tildekket med klede.

Restene av leiven blandes med mer potetmasse og mel.

Det går også an å blande alt og trille en tykk pølse som skjæres i skiver - hver skive trykkes flat og dynn med hendene eller kjevles ut. 

For å prøve om takken (stekeplaten) er passe varm drysses mel på. Om melet blir brunt i løpet av 1 minutt er det greit. Rull lompen på bakeflaten.

