12 Bruket BI

CDZ 3

2 Bruket |h

egen [
Faceboolk -
side

facebook IESNE

i
| i k oss!

a
\ Y

-o—

Sommer di kt

Sommer . Kan du komme n-, fwavessfaordleaonming
Det er litt kjBIigerdag ute Sommer .
men, pytt, pytt. Vi trenger deg n-. Av Berner Bang
Sommer . Sommer . 22.07. 20
Sommer sommer, hvdi den d&u, har
hvor er din varmehverandre er ~
Du skulle jo varmeibdbsatndudbkeé&an rot
hvor er du. Sommer .
Sommer
Jeg trenger din f®gré&avakmeme-n-.
Har du glemt oss, Esommete varmt dikt, oo, oo f=
1. Hvil ke 3 mobilnetmubBaumvsom er -pl&ht hvot kpabkhgel sk
Norge? kum. spiller den norske
2. Hva heter han solmbkafl egtdrifVagg hereenKréektahfelr PA]j
hagesenteret nedefprmVYi sne@?t o | andddHkhkar keadeaguskeve
3.Hvem st -r bak Ranfiabggg2#92il ke? vi n@ler2022 i Beiji
4 Hvil ke av to medli2®er/ devtkak medPazza bakeren, S -
har wvi p- Randabewg? det en annen pizza utsal @161

10 uos I
5.Hva er Danmarks ndet.stRrste pooé;ewe&ﬁ'?%
by? sHy anpvadaynay N @tioup Bodwestin Piskd que 1a91
6. Kan du nevne minstsp@eeat/ebletgesm var der f B® PIyosT
tre stRrste RByerPHva aqup”)dae)'tM t)lé/\)‘p'éjntlﬁ:lwngz Sé‘@mc har
7.Det finnes tre IaBdartE opa $o allag Nydgiyg : jea gatnda-
i kke grenser til beeg?andre | and. ezz1d bBilagepueyer
Kan du nevne to la#. demPken ko“rﬁm%hséeﬁbleﬁyqokélfaigﬁT-T
8. Pommes Frites er-naBdp 9ppdhRy e e@|oRr ¢ psikp fpenéiesmtyedet
rett i hele verdegGeil oRvil ket 1 and USIODOIlG.fzSIg!;g:g
o mel i ke chue er Naoh o rag i B pu ey
) gesin®rdkeydyaq eluas ‘eAguuiIH 9
ste punkt? leHvordan | yder den fRBrste fpwilevvsett -
1Hvor hadde BjRrnstpgehenBj BFACsIgaroAs 6°uaEZ.%jaqepLi§§Z
og hans kone KarlbMivneéksi mat kj ethe f i kkeasnapady b peto iy Kz-
fra 1875? Hjemmet ker p-d&gnedtbe?igbp-elviar en@uajal T
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|l nnhol d

Siste ny
fra redak

Det nbPrmer seg sd
mot | ysere og var§
Fram til sommer 4§
flere kjekke aktilf[y
har bl ant annet
mai , vbrt p- rideg
pl antet grfBnnsake
tiviteten var pn-

ken. | tillegg ti
grillet pRBlser pn-
Andre turer vi
Ull andhaug. Dal s n"8 " e = - - - -
og H-landsvannet. Bl i bedre kjent med de nye ans

Vi har 0gs- brulsi d®mo&n ti mer p -

kj BRkkenet den sis
| aget vaniljelapp
Ostekake med
mel aget i skrem. .
Det har begynt
denne v-ren p- Br gel ®I Okk I I angp
kjent har de bid 9 !
intervju i avisen Wi . P Ostekake med gel ®Fokkgangem-pepul Pden med ostemassen.
bedre kjent med ' festkake til 17. Smart rkedf+r maspemlfirrens ke rk ket o g baagdet
Redaksjonen Rnsk A bryllup eller j ubpialnentem.( c@apr B OKjxekdsOPi sh) kogmkl Bt elrent i |t
ute en riktig gooqd : 4 - bunn, syrlig og med boaskeepraapsisre. Ry ddnen boplle.i VKRl €fem
den blir som du ' = ? : ; deilig gel ® p- toppapet o0g sjekk ait aosette bg-arnddmgietn. - Jeg
|l angpannen inn ogeat sdawrhyblallednongvi sp ti
Pynt me d noen friske bringebpbr, blandingen jevn, [lufti
| redakSJ jordbbPr og Dbl -bbPr Kjegstbunhar en supelra | angpannen ut av
kake til 17. mai! Knus kjeksen i enod olbmell Iprocesserf ybget .
Bi dragsytere tle ha kjekssmulene if oeai kitoild et i |Sonaeklet i kj
Susanne Sigst ald I ngredienser smBret . Bl and kjleklssemudtenedegbomerst (i oq
Jeanett EIterv]as med det smel tede gfgmBne dwerkjneakst-en) .
Emily Alberta |Sqmmepygf gl d\}annet Bunn: bl andingen i |l angpannen og klem
Frank Roar Hellasndd 6 DZ 90 0s Bt havrekj ekksj e(k3s epnk jBeivxnitt )Jut oGelt ®hekk: bunnen. Jeg
TorbjBrn Al ekslande DZ 40 0s mBr pleier - bruke balkRssi demp abvr ienmgedbPpirgeld ®p
Johannessen Dagsturhytta p- Vistnes o0g Bes skje for = dytte eongdeklvaapnpne KkAjvekk sRH u ng-el ®
Side 7 Fyl I : nen jevn og fl at .deS8etetr I|haenddgpakaled, imen
Fot o: . DZ@k sitrongel ®pulkije’kl eskapet mens eéndeagér!l éstgef Wwelnetf.or s
Frank Roar Hellagh_rdBnn terapi DZ M,05 kokende vann fyllet i l angpannen. l
Side 8 DZ®l | ettrRmme Ostefyll: kiRl eskapet til gel ® o
Grafisk designl Vaniljelapper oppskrift DZ 60 Ok r e mo s t LBRs opp sitrongel ®Pel v&rakteni opet ikdk r ke
Frank Roar Hel|l and , o Dz3g)0melis ende vannet. AvkijsBklarge k@b lvardi ngdnt  kak
Dzt3s vaniljesukkertil den er kal d, Imemgpfaonrntesna tne df leynt esnt deek.
Bruket Bl ad Oppskrifter DZ®l kremfl RBte Finn frem en stor bakebolle og ha
Torvmyrveien 4 Gijide 10 og 11 r@mme, kremost, melis Kglwwwm.idgtesatkel i v.
4070 Randaberg Gel ®l okk: ker i boll en. Pisk blandingen jevn
Epodtruuketbl ad@yDaikt cong sommer qui z DZ@k bringebbrgel @peud ven elektrisk h-ndmikser. N=r
Side 12 DZ Md,05 kokende vanngel ®bl andi ngen er avkjRIlt, bl andes
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empegodt med Brownies o0og hjemmel aget Fot o:

i skr em.

br owr
s k

vann. Visp

H) emmel aget
ogh) emmel aget i

kakeSipkker) var mt

Tilsett gjerne J4ittegygebadlamids mglewmerbad
I ngredienser en for en spennendeavwmm om- skW&kemetDd
6 dlI sukker kan o0ogs- tilsett e3.thiakk eblea nvdail mgieent ev
8 ss kakaopulver sjokoladebiter, dumlld kar afnoerl | e+nde !l die
3 dl hvet emel mar shmal |l ows i r 3r ehnar bl itt l'ys og
2 ts vaniljesukker Du kan o0gs- hal veprleuk&kppugkiiafntién est
1 ts salt o0og steke kaken i 4e8tisppiiqlgfbr eemfmef@t
300 g smBr 2£46 cm i diameter. eggedosi sen.
4 stk. egg Stekeovner varieb eaNr- oefrt el sip atrefnap et rean-

tur, sjekk derfor nmatysslsutstoerm Gen see
SI'i k gjRBr du tiden, om kaken nbvenege segtilksdige
1.Bland alt det tRBKkaken wskialbakkrbeolllietRylkll iisskelt@andigngen
2.Smelt smBr i en | iten kijKellede:ogMattipiroatm,nodekk med pl
sett smBret i bl andi ngen. i minst 4 timer.
3.Ha i egg, og rRrHpeMM®Ka gseathrmérms.l6rsemt i sparfaiten
4 .SmBr en Il iten | angpanne, cirka 20 minutter fRBr de
25x35 c¢m. Kl'e s4ngaend@eénperds jeadner7)Hvel v isparfaiten
bakepapir. Hel | 1r Bsrtekn. ovvaenri |ij elsamaggver den helt enke
pannen og stryk 4desnt kw.t ovgegep!l omme Server isen med de

.Stek kaken midt 4i sevesekhker 150

160 AC i ca. 30 4dniclutkreamf | Bt e Non stop og salte p
Avk) BRI kaken hel't og del den i smaker wutrolig godt
biter. Server gHlir kegjklBark ediu me d

friske bringebbpbrl,Dedn vani hgebBbPanginemmel bgrygs imekd em
coulis (bringebbprsauskaepl knietodgviellediagpp qadtf rtBielnehbr o
dryss mel i s. En2 . R8kafsfaanme h| eggepl ommer , Kb Hde: Mat p
gl ass kaldt mel k kmakewaogbjpegb-dhg og fr B i en gl as:
til eller st-lbolle o0g sett boll en ove

Bruket Bl ad 3

En gl ad og

fornByd Emily. Fot o: Frank Roar Hell and

Bli bedre kjent
Hvem er du Emily?fHj emmesykepleienHva er din favoritt ak:
Jeg har hRBrt at jfeAppodreken positiv peg-1liker - g- tur, ti
son, og det st emfAavr unsonki.nglsiaker!|l ~-ngenl pe &pghl and
vbre me d familie, Agsenther 0og fol k,fLi ker ogs- - g- p- ski
men | i ker ogs- eget selskap. fTEr det sol el sker jeg
F-r ener gi av tHwor fngr osg3ikbedemnu ny jobb akkurat
ogs- ~-ret rundt. HKar?jeg vondt i hedatgj Br deg trist?
el l er sttt opp mleedg fheairl |jeibret Mmedviebkegorm BHar onpepg mi
en ny start p- daggemdsannde i kke ha@aoverokjnBr-t eékomme t i |
Jeg liker - ha doet deitnerrvadsKkeneigg.
og |liker o0gs- - vbrDea thtag. de f Bl t sHwa agjjeMre dg det kar s ke
Jeg fi kkppelneveeHhas bl dtat jtegngr e. Detl hat e®Ksterggm-tt s- | ang
tok b-tfRBrerprBveatogedrikket sp~+ ben elghssmndatntgerogp kj anpverfin
sel v, det hadde fsagstf-otrtt vidledi gograpiss er |sijkoekgoylladdi eg, teilll e
kelig og skummel thvaorechandedetblgemrvelogl esmpli ralen g-r ned-
dig kjekt og gRBy ower .jeg turte - gjlBete er ogs- kjekt - d
det, og det har p-Viegketi | mdgprsiBkenbo Eriedirlaert iNetatl i an dor-e k
det noe jeg vil gfj Brr een sbedire  bygelkdag,estilp-hjh&Ispe ogi Ivi 1
pr Bve, det er i kkmed--vareskealei ghvjeerfgdyavgielin ppe-H sem g9ggd mBr kt
ha det til i hodem-mett.og snu vondmredf Bliéel dgrser Peti cder !

i kke godt for noen - sitte alene med
Hva er dine sterkedete sider? Hva ser du for deg at

Positiv, omgjengel iHaro®@gfsl-ek ©i helnt med sloenr syneBr dleet 2r

belastende med badegvhkper jebvekamdavbre
Hvor har du jobbegehBry hel g, s - detr atn jmobshmeark ker mped, (
Bl ant annet: dagen var veldig bodrakkéhdgod stemning.
fKi wi Tananger
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Et bilde av Jeanett i sol en. Hun begynte p- Bruket i mai . F

B I i b e d r e k = e n t n Vaniljelapper har vbrt popul bPrt p- Bruket. Foto: Frank Roar Hel
J |

Hvem er du Jeanett Men hvem er | eg? Deetgt em-gjtoer dhel reet st

Jeg er en aktiv omedponsoietni vt ijddntgeermadck ol t rglaieg a@ivv enede

en mental alder p-h2@r dan denvislombeskapeeemedel Desshaj

papiret egentlig afFl 82 enstgammngle. nMBade dtel ¢ egeredenenme:

fRdt i Stavanger scoistiyal , memprhuel encdenagf drog lajl e lpleirge nk u Sveler eller | apper id popul Prt. Ras k
barndom fant stedsomOer (édtntleardlsieg t Dt e-gjlridek nemgt e me Nydeli g - servere med |Itt syltetBy eller b
sted utenfor Berganjdre. Ogs- var djegg viiklti gobbd -méde kan du helt fint steke sveler i ste
Det var her mi nmism ok jebrkljipghetghfedaw akgkel009 %sRt Kakgry

for dyr ble til. Har vokst opp samm®e siste -rene ha Enkel oppskrift 25 Tmilmsett s- kultwremdlilg, gomBr emdbedogsi rup,
med hester, katteHyahenddinekahenkbesedgr sipcderbuti kk. D¢ Antall stykker: 28esam. rB@mme, eller brunost, |
hamstere ++. Lojal, positiv, -Rgeké&,reenfeéemndicgst Bl and mel, natronFoog ky@&hil lejnespuk -vanlic
Da jeg ble 13 --r flyttet jeg til s®tma sosionom som (i I ngredienser ker og sikt det ivarn@Grlgnel aRfreraletr taitl deul
vanger i gjen. Og Hebtehardedu HaorbbpaghBr ? 6 stk egg kl umpefri rdre. nilje kesam og vanilije
bodd ittt i HaugW®lismnfl 3r Stoeg sikoleb | Ff gkkg j e@ar negs + egnva 2 dlI sukker Varm takke el l erBrsearekepanne til
steder i Stavangelr3 oog igaBméigi aDa Hhwbhbhet, j eg ideen esrj c 5 dI TINE KulturmmBHKel s varme og | Pggteée en leint exnt dirseopryp
faktisk flyttet hkbkadéfagbnigkk. | M¢ 8t awtaenngfear. Pteav ahmge 1 stort beger vaniBye.keAwvadamngi g avgodtte khapgareners. di Bpn ap|
har jeg tenkt tilsentbrlum.bdSeadeen ideldi lhlemgdkar ojge & oanimletr 1 ts vaniljesukkeer det i utgangspunktet ikke nBdven-
v-g | eeenge. vbhrit i arbeid ettlvelskotlied iag oig hiel sy 1 dI flytende mardagi med smBr i pannen.

Tok wutdanni ng i nmernf emmeikeannei.s kHgor- pr Bvd me g p- ittt 2 ts natron St ek svel ene p - begge sider.
videreg-ende, me nf ogtstkgrel hiogn opp dgHveonrnfoorr -srl3ekntee, drae nny 7-8 dl hvet emel Server dem nystekte, gjerne med bbr,
arbeidslivet innshvjeg]ja&tg jreegg nterre nggeeremfem -r ene | ar - syltetRBy og r e mme el ler vanilje-

jobb som ga meg meri dsneinvety. hdeg mestge fp&a&kt esro mmer f ugl SIl'ik gjRBr du det kesam.

sBkte meg inn p- buuntiivkekr soigt ept-e tl aige$tea | este stillings Start med - smelte smBret el l er bruk

vanger, og ette+r 3Jeg mebbbara@tptlthgidev -rf Bpst et s@gnt enl flytende margarinTips

ing ente jeg opp fnoerd obfafcehrel foag rg r md n moebsbkeenh afnodre | meig . B eDle-t Begynn med - vi sQveel ;nmmebmM3regpi ses fRBr de blir kal de. I
sosialt arbeid (sgsBonom). f=r masse energi an 0g sukker. tillegg til smBr og sukker er det o0gs~-



