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mel til passedeig.(det er jo ikke sa lett & forklare,men den skal veere litt klissete,men ikke

verre enn at det gar & forme til emner .

Storrelse:boller (ca.100 gr.)

Ikke ror for mye,da blir deigen seig,0g vanskeligere a kjevle.

Kjevles tynt,stekes pa takke,lyse brun.
Legges pa rist med klede under og over for & holde lefsene myke.

Avkjeles.
Nar lefsene er avkjolt smeres di.Brettes dobbel,deles i 4 snipper.
Legges i boks og fryses.Raske & tine.(synes at firkanta eller avlange bokser er best).

Klining til lefse.
500 gr.smer eller margarin reres med

500 gr,sukker
en halv eske med Prim rores i.

7 Ett beger med seterremme vispes og reres i med en slikkepott.
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