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Ingredienser

250 g smear

1 liter helmelk

3 dl semulegryn

3 dl sukker

1 ts salt

2 dl kremflgte

90 g potetmospulver (se tips)
800-900 g hvetemel

Pensling:

8 egg

8 ss vann

gul konditorfarge (kan slgyfes)

Fyll for 1 lefse:
50 g smar
50 g melis

Fremgangsmate
Ha smar, melk, semulegryn, sukker og salt i en gryte. Kokes opp til en tynn grgt.
Avkjal litt.

Ha i flaten og potetmospulveret. Bland sa inn hvetemel til du far en passe lgs deig
(se tips). Del deigen opp i emner som veier 80 gram hver. Det blir 25-30 stk.



Gjar klar eggeblandingen som lefsene skal pensles med under stekingen: Pisk
sammen egg og vann (og eventuelt noen draper gul konditorfarge) med en gaffel og
sett til side.

Kjevle ut deigen til tynne, runde leiver som er ca 40-50 cm i diameter. Lgft lefsen
over pa takke med en bakepinne. Stek lefsen en liten stund pa middels varme, slik
at den tarker litt. Dra lefsen av takken. Pensle over med eggeblandingen. Legg
lefsen tilbake pa takken med den tgrre siden ned. Stek til lefsen far lyse prikker pa
overflaten. Snu sa lefsen slik at eggesiden vender ned. Stek videre til lefsen kjennes
tarr og myk.

For servering smgres lefsen med et tynt lag smagrkrem. Deretter brettes lefsene
sammen: Brett farst to av sidene pa de runde lefsene mot hverandre inn mot midten
til de mgter hverandre. Du far dermed et rektangel. Deretter brettes kortsidene pa
hver side littegrann inn for a fa jevn kant. Brett sa over en gang, slik at du far et
smalt, langt rektangel. Skjeer opp i lefsebiter som er ca 6-7 cm i bredden.

Tips
90 g potetmospulver tilsvarer 1 pk Mills eller Maggi potetmos. Pass pa at du bruker
vanlig type med ngytral smak.

Det kan veere vanskelig a kjevle ut deigen tynt nok rett pa bakebordet, og et godt
tips er a kjevle ut deigen pa et flanellaken som er dekket med hvetemel, eller du
kan bruke baksiden pa en voksduk.

Det er om a gjgre a ikke bruke altfor mye mel under utbakingen, men selvsagt ma
du bruke sapass at deigen gar an a kjevle ut. Sannsynligvis bruker du mer mel ved
farste gangs baking enn etter at du har fatt stgrre erfaring.

Oppskriften gir 25-30 store lefseleiver som hver gir 6-7 stk lefsebiter (se bildet).

Se 0gsa oppskrift pa "Krotakaker".
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