GROVRENGAKAKA  
1 kg byggmjøl

1,5  strøken ss hjortronsalt

7,5 dl melk

200 gr margarin smeltes ,haes i lunken melk

Trilles ut i ringer, steikes 250 grader ca. 10-12 min

Denne rengakaka inneholder ikke hvetemel, kan derfor oppbevares lenge i boks.

MAMMAS  SVEKAKA 

( Margrete Røbergeng )
 3 egg og 2 ss farin piskes

1 liter kulturmelk

Ca 2,5 kopper hvetemel til passe røre

La røren svelle før den stekes på takke som små pannekaker
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 TANTES BONLEFSA ( BONDELEFSER )

(Kirsten Alterhaug )

1 kg mel






150 gr smør

4,5 dl melk

4 ts bakepulver

3 ts vaniljesukker

50 gr farin

½ ts salt

2 ss sirup

3 egg 


(Baking er som livet ellers , veien blir til 
Pisk eggene i melka, smøret smeltes


mens man går …)

Ca 20 lefser – stekes på takke .
 VANNKRENGLA

125 gr margarin 

2,5 dl vann

25 gr gjær ¼ ts salt

Ca 7,5 dl hvetemel

Smelt margarin, tilsett vann, rør gjæra ut  i lunken melk

Bakes ut ca 48 stk 
Dusjes med vann 

Steikes  200 gr midt i ovnen ca 15 min

Ettertørkes på 100 grader med ovnsdøra på gløtt ca 10-15 min.

Prøv ut passe tid…
Lykke til med baksten !  mvh  Mette Oddny(
(Vil dere ha rim og regler fra Rana og Helgeland, finnes det på heimesia til bhg www.kirkebakken-barnehage.no)
