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Bjgrnson-aret 2010:

Prav Bjgrnstjerne Bjgrnsons favorittdessert

| forbindelse med Bjagrnson-aret 2010 deler Opplysningskontoret for Meieriprodukter her en
oppskrift pd en semulepudding som er laget i en Igveform. — Dette var en veldig populaer
dessert hos Karoline og Bjarnstjerne Bjgrnson i deres hjem pa Aulestad, forteller Matfaglig
konsulent i Opplysningskontoret for Meieriprodukter, Anne Margrethe Langhus.

Bjgrnson-aret markeres med gjendpning av det nyrestaurerte Aulestad, nye utstillinger bade pa
Aulestad og Maihaugen, folkefest og festforestilling og med "Aulestadspillet”, 15. Mai.

- For de som gnsker & markere Bjgrnson-aret hjemme pa sin egen mate, er det jo en ide a
servere denne lgvepuddingen som faktisk har sin opprinnelse fra Bjgrnsons hjem pa
Aulestad, forteller Anne i Melk.no.

Pudding er en tradisjonell dessert som man kan lage i mange varianter og en dessert som er brukt
i mange ar.

- Far ble ofte puddingene laget av matrester, slik som brgdpuddingen som egentlig ble laget
ved at gamle bradrester ble lagt i en form, sa ble den utviklet videre ved & helle litt melk og
egg over og steke den i ovnen, og slik ble brgdpuddingen til, forteller Anne i Melk.no.

Ypperlig dessert til 17. mai

Pudding er en dessert med lange tradisjoner og historie. Det sies blant annet at brgdpudding ble
servert som dessert hver eneste dag den varen i 1814 da Eidsvollsmennene var samlet for a gi
landet en egen grunnlov.

- Carsten Anker pa Eidsvoll var en gjestfri herre og inviterte daglig samtlige delegater fra
hele landet til middag. Og da ble det altsa servert brgdpudding hver eneste dag, sies det.
Kanskje det er til inspirasjon nar du skal servere en dessert i forbindelse med 17. Mai ogsa,
avslutter Anne i Melk.no.

Lgvepudding
Bredpudding
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Vi har og valgt ut noen andre gode puddinger:

Byqgrynspudding
Sjokoladebrgdpudding
Creme catalan
Culturapudding
Minuttpudding
Semulepudding
Sherrypudding
Karamellpudding
Mandelkjernepudding

Klikk pa linken for hgytopplgselige bilder til trykk: Bilder
Klikk pa linken for a se flere TV-kjgkken oppskrifter: Melk.tv

For mer informasjon, mattips eller bilder, vennligst ta kontakt med:

Anne Margrethe Langhus, Matfaglig konsulent Opplysningskontoret for Meieriprodukter (Melk.no),

e-post: anne@melk.no tif: tif: 23 30 20 19/ 97 96 76 75

Kine Camilla Taften, Kommunikasjonssjef Opplysningskontoret for Meieriprodukter (Melk.no),

e-post: kine@melk.no tIf: 23 30 20 15/ 41 61 93 46

Opplysningskontoret for Meieriprodukter (Melk.no) er et merkengytralt opplysningskontor med fokus pa melk og
meieriprodukter. Vi gnsker & bidra til gkt bevissthet og kunnskap om kosthold og ernaering, samtidig som vi skal veere en

inspirasjonskilde til matglede i hverdagen.
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For mer informasjon, se www.melk.no



