
  

ANNONSEPRISER
Format	 Plassering� Pris
Helside	 Første høyre side� 125 000
Helside	 Uplassert� 99 000
Helside	 Bakside� 125 000
Oppslag	 Uplassert� 160 000

 Fredag er nå VGs klart 
beste dag sammenlignet med fjoråret. 
På enkeltdager har VG nå nesten likt 
salg med fjoråret. Endelig Fredag er 
nå integrert i VG som egen seksjon.

Endelig fredag gir deg gode tips og en fin start på 
helgen. VG besluttet å bygge magasinet rundt fire 
hovedelementer: 

	 Et kjendisintervju – gladsak
	 Mat – inspirasjon til helgekos
	 Kryssord/sudoku og tidsfordriv – populært,  
lang levetid

	 TV/Strømming – brukes hele uka
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HELGEMAT  Ukens oppskrift

Aicha Bouhlou

HELSTEKT LAMMELÅR 
MED GRØNNSAKER

Dette trenger du:

1 stk lammelår, ca 2,5 kg
2 ts salt
1 ts pepper
4 stk hvitløksfedd
rosmarin
3 stk gulrot
2 stk løk, i båter
4 dl vann

Sjysaus
5 dl stekesjy
2 ss maizenna, utrørt i 1 
dl vann
1 ss soyasaus
1 dl rødvin, eller 1 ss 
solbærsaft
0.5 ts salt
0.5 ts pepper

Hvis du har grunnoppskriften på lammelår med 
sjysaus inne, kan du variere med tilbehøret i det 
uendelige. 
    Server gjerne lammelåret helt tradisjonelt med 
poteter og rotgrønnsaker - eller prøv deg på en 
marokkansk ratatouille med kikerter. 

Slik gjør du:

 ●Sett ovnen på 125 grader.

 ●Gni lammelåret godt inn med salt og pepper. Del 
hvitløkfeddene på langs. Lag små snitt i lammelåret 
med en kniv og stikk inn hvitløksbåter og små 
kvaster rosmarin.

Se flere tips og 
oppskrifter på 

godt.no

3 timer 6 porsjoner  ●Fordel grønnsakene i en langpanne og krydre 
med salt og pepper. Leg steken oppå grønnsakene 
og hell i vannet. Stikk et steketermometer i den 
mest kjøttfulle delen og sett steken i ovnen.

 ●Dersom du ønsker rosa kjøtt tar du ut kjøttet når 
steketermometeret viser omtrent 60 grader. 
Ønsker du det godt stekt tar du steken ut ved 
68-70 grader. Temperaturen i kjøttet vil fortsette å 
stige med omtrent fem grader etter at det er tatt ut 
av ovnen. Ta ut steken, pakk den inn i aluminiums-
folie og la den hvile i minst 20 minutter.

 ●Sjysaus: Sil sjyen fra langpannen og tilsett 
soyasaus og rødvin. Kok opp sjyen, rør ut maizena i 
litt kaldt vann og spe under stadig omrøring til du 
får en passe tykk saus. La sausen småkoke i 
omtrent ti minutter. Smak til med salt og pepper.
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Lise Finckenhagen er tilknyttet Max Social, som er 
et heleid profilbyrå i VGTV AS. VGs redaksjonelle 
vurderinger gjøres uavhengig av dette. Redaksjonen 
står fritt.

HELGEMAT  Ukens oppskrift
FOTO: SARA JOHANNESSEN

Lise Finckenhagen

SAFTIG SJOKOLADE-KAKE MED SJOKOLADE-SMØRKREM

Dette trenger du:
5 dl mel
5 dl sukker
1.5 dl kakao

3 ts bakepulver2 ts ekte vaniljesukker1 ss espressopulver 

En rund kakeform, ca. 26 cm i diameter Slik gjør du:

 ● 1 Varm ovnen til 170 grader og kle formen med 
bakepapir. Bruk helst en kjøkkenmaskin og bland 
mel, sukker, kakao, bakepulver, vaniljesukker og 
espressopulver i bakebollen.

 ● 2 Rør det tørre godt sammen. Tilsett melk, smør 
og egg og visp det godt sammen ved middels 
hastighet. Tilsett kokende vann i en tynn stråle og 
rør til alt er godt blandet.

 ●3 Hell røren over i formen og stek kaken midt i 
ovnen i cirka 45 minutter. Avkjøl. 

Se flere tips og oppskrifter på 
godt.no

1 time og 30 minutter + 
avkjøling

 ●Ta kaken ut av formen og legg den over på et fat.  ●4 Lag glasuren. Visp smør og melis lyst (hvitt) og 
luftig. Visp inn egg og vaniljesukker. Finhakk og 
smelt sjokoladen sammen med kaffe. Bland sjokoladen inn i smørkremen og visp det raskt og 
godt sammen. 

 ● 5 Topp sjokoladekaken med kremen. Dryss over 
en håndfull grovhakkede peanøtter og avslutt med 
noen gode striper tykk karamellsaus hvis ønskelig.  ●Kaken kan eventuelt drysses med litt revet/hakket sjokolade, kokos eller kakestrøssel hvis du 

heller vil det. 

 ●OBS! Røren blir ganske tynn etter at du har hatt i 
vannet. Pass på at formen din er helt tett slik at du 
ikke får noe lekkasje.

(Nescafé)
2.5 dl melk, rømmeeller kefir
1.5 dl smeltet smør2 store egg
2 dl kokende vann

Smørkrem
100 g smør, romtempe-rert
300 g melis

1 egg
2 ts vaniljesukker150 g lys eller mørk sjokolade

2 ss sterk kaffe
ekstra topping hvis ønskelig
grovhakkede salte peanøtter
tykk karamellsaus

STANDARDFORMATER

HELSIDE HELSIDE OPPSLAG

246 mm x 365 
mm  

526mm x 365mm 

HELE UKENS TV-PROGRAM

ENDELIG            FREDAG!
Fredag 2. september 2022

6 SIDER

HJERNETRIM

KRYSSORD

SUDOKU

OG QUIZ

MIKKEL NIVA:  

«JEG HAR ALDRI HATT

HØYE AMBISJONER I LIVET»

Strømmeguiden
:

SLIK ER HELE 

RINGENES UNIVERS

Helgem
aten:

DETTE ER  
SLAKTERENS 

HEMMELIGHET

HELE UKENS TV-PROGRAMENDELIG            FREDAG!Fredag 4. november 2022

6 SIDER
HJERNETRIM

KRYSSORD
SUDOKU

OG QUIZ

Strømmeguiden:TÅRER, LATTER OG MYSTERIERVin:
VINMONOPOLETSJULE-NYHETER

 «JEG KUNNE DØDD HELT UVITENDE»

MARION RAVN (38):  

Annonsekontakt 
Lars Erik Bratli
Tlf: +47 62 94 69 05 Mob: +47 452 07 978
E-post: leb@hsmedia.no

 
Materiellfrist: Onsdag kl. 12.00  
(Samme uke som utgivelse – dvs. to dager før utgivelse)

Få ekstra høy synlighet!
Helgepakke – Endelig Fredag + VG Helg
Her når dere ca. 400 000 lesere
Ta kontakt for et godt pakketilbud!


