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SNURRER: Odense-sjokolade og knust, tarket chili fordeles over den
sgte gjaerdeigen. — Man ma aldri spare pa godsakene, sier Bjorn Vidar.

ter. Fordi fuktigheten i melet varierer fra
pose til pose, skal man aldri folge
melmengden slavisk, men tilsette mel til
deigen har en passe konsistens. Det
ferdige resultatet blir ogsa luftigere om
man venter med a tilsette det romtempe-
rerte smoret helt til slutt, og bare la det
elte med de siste minutter, sier Bjorn
Vidar.

Noen triks har han ogsa tatt med seg fra
bestemodrenes kjokken.

— For a gjore deigen saftig har jeg alltid i
en skvett sitron. Gjeeren virker ogsa bedre
ndr man tilsetter noe sott, og jeg tilsetter

FERDIGE SNURRER: Oppskriften pa disse
kommer pa bloggen om cirka én uke.

I i
enn lukten av bakst, sier Bjern Vidar og tar snurrene fylt med chili og sjokolade ut av ovnen. Da 25-aringen for fire ar siden begynte a slanke seg med
jeg klare meg med bare lukta, men det gikk helt greit! ler han. Tanken pa mer energi motiverte han til a ga ned 90 kilo. | dag spiser han helt normalt,

derfor alltid litt sukker, honning eller
sirup ogsa i deig som ikke er sot.

Bjor Vidar baker ogsa formkaker og
cupcakes, men styrer unna de overstaesja
og ultrasete variantene.

- Jeg liker bakverk som er basic og
rustikt. Det enkle er ofte det beste!

Med grunnoppskrifter i bunn prever
han seg fram med nye typer fyll og
sammensetninger, til han finner den
ultimate smaken, og for tre uker siden
munnet et kjokkeneksperiment ut i noen
boller som har fatt det klingende navnet
«hamarbollen».

- Trondheim har trondheimsrosa, og
Toten har totenkringla og totenbollen.
Hamar fortjener ogsa sitt eget bakverk,
sier Bjorn Vidar.

Bakeren lot seg inspirere av byutviklin-
gen med nye Ankerskogen, Kulturhuset,
CC-stadion og Ikea.

- Disse prosjektene viser at Hamar
onsker a veere en by blant de beste. Jeg
samlet derfor det beste jeg vet i én bolle,
forklarer Bjorn Vidar.

BILDER: Bjorn Vidar vil vise at det er lett a bake fra bunnen av og alle
oppskriftene som legges ut pa bloggen har trinn-for-trinn-bilder.

Og oppskriften deler han gjerne:

Hawmar bollen

VANILJEKREM

v’ 2 eggeplommer
v’ 25 g sukker

v/ 1ss potetmel

v’ 2,5 dlhelmelk
v/ 1vaniljestang

Ha alti en kjele. Skrap freene ut av
vaniljestangen og ha dem og
stangen i vaniljekremen. Kok opp pa
svak varme og la den tykne fra
bunnen. Avkjal.

FYLL

v/ 60 g mandler

v 60 g hasselngtter
v/ 50 g smer

v 30 g sukker

v’ 20 g kanel.

Bruk en torr stekepanne ogrist
ngttene lett pa medium sterk varme.
Avkjgl og hakk ngttene i biter. Smelt
smgr og bland sammen med de
hakkete nottene.

DEIG

v/ 950-1.100 g hvetemel

v/ 1ts kardemomme

v/ 100 g sukker

v 50 g ekte vaniljesukker
(eller 1,5 ts vanlig vaniljesukker
+50 gram ekstra sukker)

v’ 6 dlmelk

v’ 50 g gjeer

v’ 150 g romtemperert smar

v legg

v/ 1ss honning

v/ 150 g god sjokolade

Bland egg, honning, sukker, vanilje-
sukker og melk raskt sammen og
varm til 37 grader. Ror gjaeren ut i
melkeblandingen. Elt mel, karde-
momme og melkeblandingen godt
sammen. Pa slutten elter duinn
smgret til en smidig deig. Hakk
sjokoladen og elt den forsiktig inni
deigen. La heve under klede til
dobbel starrelse. Kjevle deigen til en
rektangulzer leiv, ca. 1cm tykk. Smear
netteblandingen pa leiven (etterlat
ca.6 cm pa toppen). Dryss sukker og
kanel pa hele. Rull leiven godt
sammen til en polse, start med den
siden det bare er sukker og kanel pa.
Kutt leiveni 2,5 cm tykke skiver og
sett pa en bakepapirkledd bakeplate.
Hev til dobbel starrelse. Lag en
fordypning i bollen ved hjelp av en
teskje, fyllmed vaniljekrem. Pensle
med egg og stek midtiovneni
10—12minutter pa225 grader.  [Jij
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