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CǄƭƎ ƻǎǎ Ǉň  Bruket har 

egen  

Facebook-

side 

G¬ inn og  

lik oss! 

Sommerdikt 

Sommerquiz 
1. Hvilke 3 mobilnett har vi i  

Norge? 

2. Hva heter han som har og driver 

hagesenteret nede p¬ Viste? 

3. Hvem st¬r bak Randaberg24? 

4. Hvilke av to medier / lokal media 

har vi p¬ Randaberg?   

5. Hva er Danmarks nest stßrste 

by?   

6. Kan du nevne minst ®n av Norges 

tre stßrste ßyer? 

7. Det finnes tre land i Europa som 

ikke grenser til noen andre land. 

Kan du nevne to av dem? 

8. Pommes Frites er en populÞr side 

rett i hele verden. I hvilket land 

har matretten sin opprinnelse? 

9. Hvilken odde er Norges nordlig-

ste punkt? 

10. Hvor hadde Bjßrnstjerne Bjßrnson 

og hans kone Karoline sitt hjem 

fra 1875? Hjemmet er i dag et 

museum som er ¬pent for publi-

kum. 

11. De fleste flagg har en rektangulÞr 

form, men to land har kvadratiske 

flagg. Hvilke? 

12. Der det n¬ er Pizza bakeren, s¬ 

var det en annen pizza utsalg 

der... 

Hva var navnet p¬ det pizza  

spisestedet som var der fßr? 

13. Hva heter det siste partiet som har 

startet opp lokallag nylig i Randa-

berg? 

14. I hvilken kommune og fylke fin-

ner vi det populÞre skiferiestedet 

Geilo? 

15. I hvilket sßr-amerikansk land fin-

ner vi P¬skeßya? 

16. Hvordan lyder den fßrste fjellvett-

regelen? 

17. Hvilke matkjede fikk n¬ 2 butik-

ker p¬ Randaberg p¬ v¬ren? 

18. I hvilken engelsk fotballklubb 

spiller den norske landslagspill-

eren Kristoffer Ajer? 

19. Hvor mange gull vant Norge i 

vinter-OL 2022 i Beijing? 

 

 

 

Sommer. 

Det er litt kjßlig idag ute 

men, pytt, pytt. 

Sommer. 

 

Sommer sommer, hvor er du, 

hvor er din varme. 

Du skulle jo varme oss nordlendinger 

hvor er du. 

Sommer. 

Jeg trenger din fagre varme n¬. 

Har du glemt oss, sommer. 

Kan du komme n¬, du v¬r fagre som-

mer. 

vi trenger deg n¬. 

Sommer. 

 

Tiden vi har sammen med 

hverandre er altfor kort, 

til at du skal glemme oss bort 

Sommer. 

 

Du kan komme n¬. 

Ett lite varmt dikt, skal du f¬ 

fra oss nordlendinger ogs¬. 

Sommer. 

Av Berner Bang Berntsen. 

22.07.2020. 

 

1. Telenor, Telia og Ice  
2. Roald Pedersen  
3. Per Thime  og Simen  
4. Randaberg24 og Bygdebladet  
5. Aarhus  
6. Hinnßya, Senja og Langßya  
7. Island, Malta og Kypros  
8. Belgia  
9. Knivskjellodden  
10. Aulestad g¬rd i Follebu, Gausdal kommu-
ne 

11. Sveits og Vatikanstaten  
12. Randaberg Pizza  
13. Svar: Rßdt  
14. Hol kommune, Viken fylke (tidligere 
Buskerud fylke)  

15. Chile  
16. Planlegg turen og meld fra hvor du g¬r  
17. Rema1000  
18. Brentford  
19. 16 
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Siste nytt  
fra redaktßren 

Bli bedre kjent med de nye ansatte Emily og Jeanett 
Side 3-5 

Det nÞrmer seg sommer og det g¬r 

mot lysere og varmere tider.  

Fram til sommeren har det vÞrt 

flere kjekke aktiviteter p¬ Bruket. Vi 

har blant annet hatt pizzakveld p¬ 16. 

mai, vÞrt p¬ rideskolen p¬ Leikvoll, 

plantet grßnnsaker og f¬tt brukt krea-

tiviteten v¬r p¬ p¬skeverksted fßr p¬s-

ken. I tillegg til det har vi g¬tt tur og 

grillet pßlser p¬ Randabergfjellet. 

 Andre turer vi har g¬tt har vÞrt til 

Ullandhaug. Dalsnuten, Vistnestunet 

og H¬landsvannet. 

Vi har ogs¬ brukt noen timer p¬ 

kjßkkenet den siste tiden der vi har 

laget vaniljelapper, p¬skemuffins og 

ostekake 2 ganger, brownies og hjem-

melaget iskrem.  

Det har begynt flere nye ansatte 

denne v¬ren p¬ Bruket. For ¬ bli bedre 

kjent har de bidratt med hvert sitt  

intervju i avisen. Vi ser fram til ¬ bli 

bedre kjent med de nye ansatte.  

Redaksjonen ßnsker alle dere der 

ute en riktig god sommer. H¬per at 

den blir som du ßnsker deg. 
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Ostekake med  
gel®lokk i langpanne 

Ostekake med gel®lokk er en populÞr 

festkake til 17. mai, konfirmasjon, 

bryllup eller jubileum. Sprß kjeks-

bunn, syrlig og god ostemasse og 

deilig gel® p¬ toppen.  

 

Pynt med noen friske bringebÞr, 

jordbÞr og bl¬bÞr, og du har en super 

kake til 17. mai!  

 

Ingredienser 

 

Bunn: 

Ǆ 900 g sßt havrekjeks (3 pk Bixit) 

Ǆ 400 g smßr 

 

Fyll: 

Ǆ 3 pk sitrongel®pulver 

Ǆ 7,5 dl kokende vann 

Ǆ 9 dl lettrßmme 

Ǆ 600 g kremost 

Ǆ 300 g melis 

Ǆ 3 ts vaniljesukker 

Ǆ 9 dl kremflßte 

 

Gel®lokk: 

Ǆ 3 pk bringebÞrgel®pulver 

Ǆ 7,5 dl kokende vann 

Fremgangsm¬te 

Start med ¬ finne frem en stor lang-

panne (ca. 30 x 40 cm) og kle den 

med bakepapir. Rydd en hylle i kjßle-

skapet og sjekk at det g¬r greit ¬ ta 

langpannen inn og ut av hyllen. 

 

Kjeksbunn: 

Knus kjeksen i en food processor og 

ha kjekssmulene i en bolle. Smelt 

smßret. Bland kjekssmulene godt 

med det smeltede smßr. Ha kjeks-

blandingen i langpannen og klem 

kjeksen jevnt utover hele bunnen. Jeg 

pleier ¬ bruke baksiden av en spise-

skje for ¬ dytte og klappe kjeksbun-

nen jevn og flat. Sett langpannen i 

kjßleskapet mens du lager ostefyllet. 

 

Ostefyll: 

Lßs opp sitrongel®pulveret i det kok-

ende vannet. Avkjßl gel®blandingen 

til den er kald, men fortsatt flytende. 

Finn frem en stor bakebolle og ha 

rßmme, kremost, melis og vaniljesuk-

ker i bollen. Pisk blandingen jevn 

med en elektrisk h¬ndmikser. N¬r 

gel®blandingen er avkjßlt, blandes 

den med ostemassen. Rßr godt s¬ alt 

blir skikkelig blandet sammen. 

Pisk kremflßten til tykk krem i en 

annen bolle. Visp kremen deretter inn 

i osteblandingen. Jeg pleier ¬ bruke 

en stor ballongvisp til dette for ¬ f¬ 

blandingen jevn, luftig og klumpfri.  

Ta langpannen ut av kjßleskapet 

og hell i ostefyllet. Sett langpannen 

forsiktig tilbake i kjßleskapet og la 

kaken st¬ der og stivne i 4-6 timer (og 

gjerne over natten). 

 

Gel®lokk: 

Lßs opp bringebÞrgel®pulveret i kok-

ende vann. Avkjßl gel®blandingen til 

den er helt kald, men fortsatt flyt-

ende. Hell gel®en forsiktig over oste-

fyllet i langpannen. La kaken st¬ i 

kjßleskapet til gel®lokket har stivnet. 

Del kaken opp i firkanter med en 

skarp kniv og lßft kakestykkene ut av 

langpannen med en stekespade. 

 

Kilde: www.detsoteliv.no/ 

Ostekake til 17. mai. 
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Hjemmelaget brownies  
og hjemmelaget iskrem 

Brownies (ca. 16 kakestykker) 

 

Ingredienser  

6 dl sukker 

8 ss kakaopulver 

3 dl hvetemel 

2 ts vaniljesukker 

1 ts salt 

300 g smßr 

4 stk. egg 

 

Slik gjßr du 

1. Bland alt det tßrre i en bakebolle. 

2. Smelt smßr i en liten kjele, og til-

sett smßret i blandingen. 

3. Ha i egg, og rßr alt godt sammen. 

4. Smßr en liten langpanne, cirka 

25x35 cm. Kle s¬ pannen med et 

bakepapir. Hell rßren over i lang-

pannen og stryk den utover. 

5. Stek kaken midt i ovnen p¬ 150-

160 ÁC i ca. 30 minutter. 

6. Avkjßl kaken helt og del den i 

biter. Server gjerne kaken med 

friske bringebÞr, en bringebÞr-

coulis (bringebÞrsaus) eller et lite 

dryss melis. En iskaffe eller et 

glass kaldt melk smaker ogs¬ godt 

til. 

Tips 

Tilsett gjerne litt r¬lakrispulver i rßr-

en for en spennende vri p¬ kaken. Du 

kan ogs¬ tilsette hakkede valnßtter, 

sjokoladebiter, dumlekarameller eller 

marshmallows i rßren. 

Du kan ogs¬ halvere oppskriften 

og steke kaken i en springform med 

24-26 cm i diameter. 

Stekeovner varierer ofte i tempera-

tur, sjekk derfor mot slutten av steke-

tiden, om kaken nÞrmer seg ferdig. 

Kaken skal vÞre litt klissete og seig. 

Kilde: Matprat.no 

 

Hjemmelaget iskrem 
 

Ingredienser (6 porsjoner) 

1 stk. vaniljestang 

4 stk. eggeplomme 

4 ss sukker 

4 dl kremflßte 

 

Slik gjßr du 

1. Del vaniljestangen p¬ langs med 

en skarp kniv og skrap ut frßene. 

2. Rßr sammen eggeplommer, suk-

ker, vaniljestang og frß i en glass- 

eller st¬lbolle og sett bollen over 

varmt vann. Visp hele tiden til 

eggeblandingen begynner ¬ bli 

varm og sukkeret har lßst seg opp. 

3. Pisk blandingen videre i maskin 

eller for h¬nd til den er kald og 

har blitt lys og tykk eggedosis. 

plukk ut vaniljestangen. 

4. Stivpisk kremflßte og bland med  

eggedosisen. 

5. N¬ er isparfaiten (rßren) klar til ¬ 

fryses som den er, eller du kan 

velge ¬ tilsette smak (se under). 

Fyll isblandingen i en passende 

form, dekk med plastfolie og frys 

i minst 4 timer. 

6. Sett isparfaiten i kjßleskapet ca. 

20 minutter fßr den skal serveres. 

7. Hvelv isparfaiten p¬ fat eller ser-

ver den helt enkelt fra formen. 

Server isen med det du liker best. 

 

Non stop og salte peanßtter p¬ iskrem 

smaker utrolig godt!  

 

Hjemmelaget iskrem smaker ogs¬ 

veldig godt til brownies.   

Kilde: Matprat.no 

 

 

Kjempegodt med Brownies og hjemmelaget iskrem. Foto: Frank Roar Helland 
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Hvem er du Emily?  
Jeg har hßrt at jeg er en positiv per-

son, og det stemmer nok. Liker ¬ 

vÞre med familie, venner og folk, 

men liker ogs¬ eget selskap.  
F¬r energi av trening og bader 

ogs¬ ¬ret rundt. Har jeg vondt i hodet 

eller st¬tt opp med feil bein, f¬r jeg 

en ny start p¬ dagen s¬nn.  
Jeg liker ¬ ha det fint rundt meg, 

og liker ogs¬ ¬ vÞre ute. 
Jeg fikk en aha-opplevelse da jeg 

tok b¬tfßrerprßven og dro ut p¬ b¬ttur 

selv, det hadde framst¬tt veldig vans-

kelig og skummelt, men det ble vel-

dig kjekt og gßy n¬r jeg turte ¬ gjßre 

det, og det har p¬virket meg siden. Er 

det noe jeg vil gjßre, s¬ m¬ jeg bare 

prßve, det er ikke s¬ vanskelig jeg vil 

ha det til i hodet mitt. 
  

Hva er dine sterkeste sider? 
Positiv, omgjengelig og fleksibel. 
  
Hvor har du jobbet fßr? 
Blant annet: 
¶ Kiwi Tananger 

¶ Hjemmesykepleien 

¶ Apotek 

¶ Avrusningsavdelingen p¬ Rogaland 

A-senter 

 

Hvorfor sßkte du ny jobb akkurat 

her? 
Jeg har jobbet med folk som har opp-

levd at de ikke har noen ¬ komme til 

om det er vanskelig.  
Da har de fßlt seg alene og det har 

blitt tyngre. Det har ofte g¬tt s¬ langt 

at de ikke ser en lßsning og kjenner 

seg fortvilet og blir likegyldig til 

hvordan det g¬r, og spiralen g¬r ned-

over. 
Jeg vil forsßke ¬ bidra til at andre 

f¬r en bedre hverdag, vil hjelpe til 

med ¬ mestre hverdagen p¬ en god 

m¬te, og snu vonde fßlelser. Det er 

ikke godt for noen ¬ sitte alene med 

det. 
Har ogs¬ to jenter som synes det er 

belastende med barnevakter i hverda-

gen og helg, s¬ det at jobben er p¬ 

dagen var veldig forlokkende. 
  

Hva er din favoritt aktivitet? 
¶ Jeg liker ¬ g¬ tur, trene, lage mat og 

spille spill.  
¶ Liker ogs¬ ¬ g¬ p¬ ski. 
¶ Er det sol elsker jeg ¬ vÞre ute. 
  
Hva gjßr deg trist? 
Hvis jeg fßler meg misforst¬tt eller 

çoverkjßrtè. 
  
Hva gjßr du n¬r du skal kose deg 

litt ekstra? 
Jeg setter p¬ noe fin musikk eller 

spiser sjokolade, eller is, helst ute i 

solen!  
Det er ogs¬ kjekt ¬ dykke ned i en 

bok eller Netflix p¬ kvelden, men det 

er best p¬ hßst og vinter, n¬r det er 

fyr i peisen og mßrkt ute. Jeg gleder 

med til lysere tider! 

  
Hva ser du for deg at du kan bidra 

med her p¬ Bruket? 
Jeg h¬per jeg kan vÞre en person det 

g¬r an ¬ snakke med, og at jeg kan 

bidra til god stemning. 
 

Bli bedre kjent med Emily 

En glad og fornßyd Emily. Foto: Frank Roar Helland 
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Bli bedre kjent med Jeanett 
Hvem er du Jeanett? 

Jeg er en aktiv og positiv jente med 

en mentalalder p¬ 23 ¬r, men som p¬ 

papiret egentlig er 32 ¬r gammel. Ble 

fßdt i Stavanger city, men hele min 

barndom fant sted i Os (et landlig lite 

sted utenfor Bergen).  

Det var her min store kjÞrlighet 

for dyr ble til. Har vokst opp sammen 

med hester, katter, hunder, kaniner og 

hamstere ++. 

Da jeg ble 13 ¬r flyttet jeg til Sta-

vanger igjen. Og etter det har jeg 

bodd litt i Haugesund, forskjellige 

steder i Stavanger og i Belgia. Har 

faktisk flyttet hele 19 ganger. Men n¬ 

har jeg tenkt til ¬ bli boende i Hille-

v¬g leeenge.  

Tok utdanning innen mekanisk p¬ 

videreg¬ende, men etter noen ¬r i 

arbeidslivet inns¬ jeg at jeg trengte en 

jobb som ga meg mer mening. Jeg 

sßkte meg inn p¬ universitetet i Sta-

vanger, og etter 3 ¬r med hard pugg-

ing ente jeg opp med bachelorgrad i 

sosialt arbeid (sosionom).  

Men hvem er jeg? Jeg m¬tte hßre 

med noen tidligere kollegaer av meg 

hvordan de vil beskrive meg. De var 

alle enstemmige med at jeg er en 

sosial, sprudlende og lojal person. Ei 

som er interessert i ¬ bli kjent med 

andre. Ogs¬ var det viktig ¬ f¬ frem 

min kjÞrlighet for kake og sßtsaker. 

  

Hva er dine sterkeste sider?  

Lojal, positiv, ¬pen & rettferdig.  

 

Hvor har du jobbet fßr? 

Min fßrste jobb fikk jeg n¬r jeg var 

13 ¬r gammel. Da jobbet jeg i en sjo-

koladefabrikk litt utenfor Stavanger 

sentrum. Siden den gang har jeg alltid 

vÞrt i arbeid etter skoletid og i som-

merferiene. Har prßvd meg p¬ litt 

forskjellig opp gjennom ¬rene, men 

hvis jeg regner sammen ¬rene i ar-

beidslivet har meste parten vÞrt i 

butikk og p¬ lager.  

Jeg jobbet et halv¬r p¬ et senter 

for offer for menneskehandel i Bel-

gia.  

Dette gjorde et stort inntrykk. Det 

var utrolig givende ¬ f¬ vÞre med ¬ 

skape et fellesskap med mennesker 

fra hele verden med ulike spr¬k og 

fra forskjellige kulturer. 

Det gjorde meg enda sikrere i hva 

jeg vil jobbe med og at jeg hadde 

valgt 100% riktig yrke.  

De siste ¬rene har jeg vÞrt skift-

leder p¬ butikk. Det har vÞrt veldig 

kjekt, men innerst inne er det ¬ jobbe 

som sosionom som gir meg mest me-

ning. 

Jeg har ogs¬ en jobb til utenom 

Bruket, og det er p¬ krisesenteret i 

Stavanger. Der har jeg jobbet noen ¬r 

allerede, og kommer til ¬ fortsette p¬ 

kveldstid og i helgene.  

 

Hvorfor sßkte du ny jobb akkurat 

her? 

Jeg fikk sommerfugler i magen n¬r 

jeg leste stillingsannonsen p¬ finn.no. 

Det fßrste jeg tenkte var at dette er 

jobben for meg. Dette er en jobb jeg 

f¬r masse energi av! Masse tid til ¬ 

Et bilde av Jeanett i solen. Hun begynte p¬ Bruket i mai. Foto: Frank Roar Helland 

Bruket Blad                             9 

Vaniljelapper 
Sveler eller lapper er alltid populÞrt. Rask kosemat som faller i smak hos b¬de liten og stor.  

Nydelig ¬ servere med litt syltetßy eller brunost p¬.  Dersom du ikke har egen takke,  

kan du helt fint steke sveler i stekepannen.   

Enkel oppskrift 25 min 

Antall stykker: 20  

 

Ingredienser 

6 stk egg 

2 dl sukker 

5 dl TINE Kulturmjßlk 

1 stort beger vanilje kesam 

1 ts vaniljesukker 

1 dl flytende margarin  

2 ts natron 

7-8 dl hvetemel  

 

Slik gjßr du det 

Start med ¬ smelte smßret eller bruk 

flytende margarin.   

Begynn med ¬ vispe sammen egg 

og sukker.  

Tilsett s¬ kulturmelk, smßret og 

kesam. 

Bland mel, natron og vaniljesuk-

ker og sikt det i rßren. Rßr alt til en 

klumpefri rßre.  

Varm takke eller stekepanne til 

middels varme og legg i en liten ßse 

rßre. Avhengig av stekepannen din, 

er det i utgangspunktet ikke nßdven-

dig med smßr i pannen. 

Stek svelene p¬ begge sider.  

Server dem nystekte, gjerne med bÞr, 

syltetßy og rßmme eller vanilje-

kesam. 

 

Tips 

Svelene bßr spises fßr de blir kalde. I 

tillegg til smßr og sukker er det ogs¬ 

veldig godt med sirup, syltetßy og 

rßmme, eller brunost, p¬ svelene. 

Forskjellen p¬ vanlige lapper og 

vaniljelapper er at du kan bruke va-

nilje kesam og vaniljesukker i lappe 

rßren. 

Dette er en stor oppskrift. Kan 

godt halveres.  Bon appetitt!  

Vaniljelapper har vÞrt populÞrt p¬ Bruket. Foto: Frank Roar Helland 


