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Fra jord til bord
med steinmglle
0g godt handverk

Skjakmjal og Skjakgryn fra Ottadalen Mglle
blir produsert ved Ofossen Mglle. Mglla er eit
kulturhistorisk minnesmerke som vart etablert
i 1865. Her blir ravarene foredla i dag som det
har vore gjort heile tida, med steinmglle og
godt handverk. Vi tek oss av kornet fra jord
til bord, og kan garantere eit trygt og
velsmakande produkt.

Ottadalen er det mest nedbgrsfattige omradet
i landet. Kunstig vatning med smeltevatn fra
fiell og bre gjer at jorda far vatn til rett tid.

| kombinasjon med godt jordsmonn og
gunstige temperaturtilhgve, gjev dette

byggen fra Ottadalen ein sveert god kvalitet.

Skjakmijgsl og Skjakgryn kan brukast i nesten
all slags mat. | dette heftet finn du gamle og
gode oppskrifter samla av Bygdekvinnelaga i
Vaga, Lom og Skjak samt oppskrifter fra
Morten Schakenda pa Bakeriet i Lom og Arne
Brimi pa Vianvang.




Urkornet

Bygg er sjolve urkornet
0g har vore dyrka
i tusenvis av ar.

Bygg er sjolve urkornet

i Ottadalen og har vore
dyrka i tusenvis av ar.
Kornet inneheld mykje
kostfiber, antioksidantar,
B-vitamin og mineralar og
har eit stort bruksomrade.
Delar av dalfgret far mindre

nedbgr enn grkenen i Sahara.

Det er vatn fra bekk og elv
som gjer det mogleg a dyrke
denne fyrsteklasses ravara.

Bygg far stadig fleire brukar-
grupper med stort fokus pa

helse og ernaering. Det meste

av naeringsstoffa, som har
seerleg god paverknad pa
helse og ernaering, sit

hovudsakleg i det ytterste

laget av kornet. Det er derfor

viktig med lite avskaling
og hgg utmalingsgrad.

Bygg gjev ein god, sotleg
smak pa mjzl og gryn.

SKJAKMJ@L

Skjdkmijwl er produsert av
lokal bygg fra Ottadalen.

Den gamle og unike skrelle-
maskina og hammermaglla pa
Ofossen mglle er fortsatt i
bruk og gjev eit mjal der 90%
av kornet er med i mjslposen.

Skjakmjazl er eit sammale
mjal, som hgver godt til

bakverk, graut, kaker og

mange andre rettar.

Sammale bygg

1 kil




SKJAKGRYN
Skjakgryn er produsert av
lokalt dyrka bygg der 80%
av kornet er teke vare pa.

Skjakgryn hgver godt til
mange middagsrettar.

Gryna bgr liggje i vatn natta
over og kokast i11/2 - 2 timar
for bruk.

1 kilo

SPESIALITET

Byggen fra
Ottadalen er
godkjent som
Spesialitet.
Dette merket
er gjeve til
produkt som
har kvalitets-
eigenskapar som
skil seg fra andre.

Spesialitetmerket er eit
informasjonsmerke for
norskprodusert mat og
drikke, basert pa dei beste
lokale ravarene.

Spesialitetmerket viser veg
til unike smaksopplevingar.
Produkt som har dette
kvalitetsmerket er laga i
Noreg og oppfyller fastsette
krav for ravare, produksjons-
metode og oppskrift.




Tradisjonelt
bakverk

Bakst med lokalt korn
har vore ein viktig del av
kosthaldet i Ottadalen
I uminnelege tider.
Handverket har gatt
i arv fra generasjon
til generasjon.

Flatbrad

1,5 kg malne poteter

] ts salt

1 dl skumma kulturmjolk
300 gr Skjakmjol!

200 gr sammale grov kveite

Lag deigen og la den avkjole.
Bak ut med Skjakmjal som
breimjal i tynne leivar og steik

pa takke som ikkje er for varm.

Mjukt storrumbrod

7 kg malne poteter
500 gr margarin

1 kg smult

1 kg sirup

11 sot mjolk

11 sur mjolk

2 toppa ss hjortetakksalt
1 natronpakke

2 kg Skjakmjol

2 kg sikta kveitemjol
1,5 kg sikta rugmjol

Ha potetstappe, mjal, hjorte-
takksalt, natron og sirup i
troget. Fyll oppi mjslka og
kna lett. Set til smelta feitt
og 0,5 kg kveitemjgl i deigen.
Resten vert brukt som brei-
mjel. Steik pa varm takke.
Snu leiven ofte.

Hardt storrumbrgd

2 kg malne poteter

1 kg smult

500 gr margarin

11 sur mjolk

11 sot mjolk

2 toppa ss hjortetakksalt
2 kg Skjakmjal

600 gr sikta kveitemjol/

Lag ein deig av potetstappe,
mjalk, mjal og hjortetakksalt.
Tilsett det smelta smoaret og
feittet. Kjevle ut deigen og
steik bakstsida fyrst

Flatbrad

einsteikt

2 kg malne poteter

1 kopp vatn

1 kopp sur mjolk

800 gr Skjgkmjol!

100 gr kveitemjol! (sikta)

Lag deig av potetstappe, vatn/
mjolk og kna til smidig deig.
Bruk 400 gr av mjglet til brei-
mijal. Steik bakstesida av leiven
fyrst. Takka ma ikkje vere for
varm. Steik leiven ferdig pa
eine sida, snu, steik ferdig og
legg leiven saman til ein tre-
kant. Legg press pa stabben.



1 kg malne poteter

11 sur mjolk

11 vatn

3,2 kg Skjakmje!

700 kr grovt kveitemjal

Lag ein deig av potetstappe,
vatn, surmjgelk og mjal. Ta av
rikeleg med mijgl til breimjal.
Kjevle til tynne leivar. Steik
desse fyrst pa bakstsida og
snu leiven og legg ein ny
leiv oppad. Snu bae nar fyrste
leiven er steikt. Snu sa den
steikte leiven enda ein gong
og la dampen av den andre
trekkje inn.

3,5 kg malne poteter
150 gr Skjdkmjoal
1200 gr kveitemjal

Lag ein smidig deig av
potetstappe, Skjakmjal og
kveitemjol. Legg fijglsida pa
leiven pa takka, snu sa fort
leiven heng saman og gjenta
snuinga fleire gonger til
leiven er steikt.




Brodbakst

Bygg far stadig fleire
brukargrupper med
stort fokus pa helse.

Det meste av neerings-

stoffa, som har saerleg
god paverknad pa
ernaering, sit hovud-
sakleg i det ytterste

laget av kornet.

Ostehorn

500 gr Skjakmjol

1250 gr kveitemjal/

300 gr riven kvitost

1 pk gjeer

2-3 ts salt

1.4 | veeske (sot mjelk/vatn)
Sesamfro

Lag vanleg gjeerdeig. Pensle
horna, gjerne med egg og
dryss pa sesamfrga. Steik pa
200 grader i 15-20 min.

Rundstykker

400 gr Skjakmjal eller 250 gr
Skjakmjel og 150 gr Skjakgryn,
1150 gr kveitemjal eller 1050
gr kveitemjal og 100 gr
sesamfro

200 gr sammale rug fin/grov
1 pk gjeer

1 ss salt

1 ss maltekstrakt

ca 1.5 |. veeske - sur/set mjolk
- ev. blanda med vatn

Bloyt gryna natta over og ev.
hakk gryna. Varm malt-
ekstrakten saman med vatn.
Hell i resten av vaeska kald og
la deigen heve i 3-4 timar.

Steik pa 200 grader i 10-15 min.

Fint bred

11 vatn eller mjolk

100 gr gjeer

] ts salt

100 gr smelta margarin
500 gr Skjgkmjol!

1 kg kveitemjol

1 ss timian

Steik bradet ved 210 grader
i 50-60 min pa nedste rille.

Brod

50 gr gjeer

11 vatn

100 gr margarin

1 ss salt

300 gr Skjakgryn

100 gr havregryn

300 gr grov sammale kveite

Blayt opp og kok gryna.

Ror gjaeren ut i lunka vatn og
tilsett smelta margarin.

Ha i resten av ingrediensane
og arbeid deigen godt. Hev
deigen til dobbel storleik.
Bak ut brgda og legg dei

i smurde former. Etterhev

i 40 min. Steik i 40-50 min

i 200 grader. 2-3 brad.



11 vatn eller mjolk

100 gr gjeer

] ts salt

100 gr smelta margarin
500 gr Skjakmjol!

500 gr grov sammale
kveitemjol

500 gr kveitemjal!

Steik brgdet ved 50-60 min.

pa nedste rille. 2-3 brad.

11 vatn eller mjolk

100 gr gjeer

] ts salt

150 gr smelta margarin
250 gr Skjakmjel!

250 gr kii

500 gr grov sammale
kveitemjol

500 gr kveitemjal!

Steik brodet ved 210 grader
i 50-60 min. Store gryn kan
bloytast i deigveska natta
over. 2-3 brad.

11 vatn eller mjolk

100 gr gjeer

] ts salt

150 gr smelta margarin
250 gr Skjakmjol

500 gr grov sammale
kveitemjol

500 gr kveitemjal

500 gr havregryn

1-2 ss sukker eller sirup

Steik bradet ved 210 grader
i 50-60 min pa nedste rille.
Store gryn kan blgytast

i deigveska natta over.

2-3 brad.




Oppskrift til fire store brad.
Dag 1, lag settedeig:

200 g sikta kveitemjol

200 g Skjakmjol

3 dl kaldt vatn

5 g fersk gjeer

5 g salt

Bland alt i eltemaskin og elt
til deig. Dekk med plast og
set kjoleg til neste dag.

Dag 2, lag brad:

800 g sikta kveitemjol
800 g Skjakmjel!

1,5 liter kaldt vatn

20 g fersk gjeer

20 g salt

Bland alt utanom salt, gjeer
og settedeig, og elt i to
minutt. La kvile i 30 minutt
og sett til salt og gjeer.

Elt i 15 - 20 minutt pa sakte
fart. Ha i settedeigen og elt
sakte i to minutt og raskt i to
nye minutt. Legg deigeni ein
smurt bolle, dekk med plast
og hev i to timar til dobbel
storleik. Ta ut deigen fra
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bollen og kna lett. Legg
attende og hev i ein time.
Legg deigen pa mjgla bord
og del i fire emne. Form
breda forsiktig og legg i
smurt form. Stre pa mjgl og
lag tre/fire snitt pa toppen
av kvart bred. Dekk med
plast og etterhev i ein time.

Set brgda i ein forvarma omn
pa 220 grader. Hell 0,5 dlI
varmt vatn i botnen av ovnen
slik at det blir damp og lukk
dgra. Skru ned varmen til 180
grader etter fem minutt og
steik vidare i 40 - 45 minutt.
Breda er ferdige nar du hgyr-
er ein hol lyd nar du bankar
pa botnen. Avkjgl pa rist.

Bakeriet i Lom brukar bygg
fra Ottadalen Mglle i mange
av brgda sine.

Morten Schakenda meiner

at baking er ein organisk
prosess som vert paverka av
mellom anna ravarene. Ved a
bruke lokalprodusert mjal,
kan bakekvaliteten pa mjglet
endre seg fra ar til ar. Da ma
oppskriftene stadig justerast.

- Det vi vinn er eigenarten,
det & kunne lage noko unikt
kvar gong. Det kjennes godt
a nesten peike borti lia pa
andre sida av dalen og kunne
si at byggmijglet i dette
bradet kjem fra ein stad

som vi veit noko om.

- Det er ein kvalitet i sjolve
historien. Vi trur ogsa at
bredet smakar litt annleis.

Far vi tak i ein ost fra bygda
som er god, er det ein kvalitet
av same arsak. Eller det kan
vere urter, salat eller skinke.






Middag og
smarettar

Skjakgryn hgver godt til
mange middagsrettar.
Bygg gjev ein god og
sgtleg smak pa bade

mjal og gryn.

Rammegraut

med byggryn

3 dl Skjakgryn

6 dl mjolk

3 | kremfloyte
0,5 | seterremme
6 dl kveitemjol

3 dI mjelk

Legg gryna i blot. La flayte og
rumme smakoke i 20 minutt
medan mjglet blir sikta nedi.
La grauten koke til feittet skil
seg ut. Skum av feittet. Spe til
slutt med mjglka. Kok graut av
Skjakgryn og mjelk og bland
det i remmegrauten rett for
servering. Sukker og kanel
hayrer med.

Mjolkegryn
300 gr Skjakgryn
3 | vatn

4 | heilmjelk

4 - 5 gulrater
Nokre skiver kalrot
4 poteter

Salt

Legg gryna i blot natta over.
Kok gryna. Kok mjglka i 2-3
timar, saman med gulratene,

kalrota og potetene oppskorne
i terningar. Ha i salt etter eigen
smak. Ha i meir mjglk dersom
mijzlkegryna blir for tjukk.

Betagraut

Kok ein laus graut av god
mjzlk og Skjakmijgl. Brun
flesk- og kjatt-terningar i ei
panne og ha det i grauten.
Smak til med salt. Sla feittet
i panna over grauten.
Servér med flatbred til.

Betagryn

150 gr Skjgkgryn

60 gr gule erter

3,5 | kaldt vatn

200 gr salt kjot

100 gr kalrot

150 gr gulrot

200 gr oppskorne poteter
1/4 finhakka purre

Legg gryna i blot natta over.
Kok gryn og erter i nytt vatn
i 11/2 time. Ha i kjotet skore
i terningar og kok vidare i
30 min. Ha i kalrot og gulrot
og kok vidare i 30 min.

Ha i potetene og hald fram
kokinga i 15 min. Ha i purren.



Byggrynskrem
Graut:

2 dl Skjakgryn

1/2 splitta vaniljestong
6 dl mjelk

2 ss sukker

Krem:

3-4 dl fleyte

2 Ss sukker

Kok gryn, vaniljestong, mjalk
og sukker pa svak varme

i 1-1,5 time. Rar ofte. Avkjal
grauten. Pisk flayten med
sukker og bland kremen i
grauten. Servér med raud
saus eller baerpuré.

Hugs & rgre med ja
mellomrom. Set til rosir
mot slutten av koketida.
Server med sukker og kanel.

.

- -~



3 dl Skjakgryn
3 | vatn
Spekeskinke eller skank

Skjer kjot og flesk i terningar.
Bland alt i ein kjele og kok
det til gryna er mayre.

Kok helst beinet med. Fleske-
bitane kan steikjast i panne
og serverast pa fatet saman
med gryna. Servér med kokte
poteter og flatbrad.

4 dl Skjakgryn

4 store ra poteter

2 middels store lauk eller purre
50-100 gr sjampinjongost
eller andre osterestar

2 egg

2 ts salt

1/2 ts pepar

Legg gryna i blot natta over.
Kok gryna mayre i blgytnings-
vatnet. Tilset meir vatn dersom
det trengst. Hell av overfladig
vatn. Skrell potet og lauk og
del i bitar. Bland alt til ei jamn
farse i hurtigmiksar. Steik i
blanding av smgar og olje.
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1 del blod

2 delar vatn
Skjakmjol!

Litt kveitemjol!
salt

Sil blod og bland i vatn.

Ha i salt og spe pa Skjakmjal
og litt kveitemjal til ei passe
tynn pannekakergre. Smar
steikepanna godt og steik
tynne pannekaker. Servér med
tytebaersyltetay eller sirup.

11/ blod

0,5 | mjolk eller vatn

2 dl Skjakgryn

3 dl Skjakmjel!

200 gr flesk/talg i terningar
]ts salt

Pepar, nellik og ingefeer etter
eigen smak

Legg gryn i blot, kok og avkjal.
Bland saman alt og rar godt.
Fyll tarmar om lag 3/4 fulle og
fordel flesk og talg. Legg pgls-
ene i kokande vatn og la dei
trekkje om lag ein time. Prgv
med nal om dei er kokte inni.

1 dl Skjakgryn
0,5/ blod

2 ss sirup

2 Ss sukker

2 dl rosiner

1/2 ts pepar

1/2 ts nellik

1/2 ts allehande
] ts salt

0,5 | knust kavring/
bradsmular
50-100 gr feitt

Bloyt Skjakgryna natta over
og kok dei mgyre. Bland alt
til ein tjukk graut. Tem graut-
en over i ei godt smurt form
med bakepapir. Steik i ein
time med 200 grader.

3 dl Skjakgryn

knoke eller anna salt kjott
3 gulrater

1 lita kalrot

1 purrelauk

timian

Legg oppblaytte gryn og
knoke eller kjat i ein kjele,
tilsett vatn til det dekkjer



kjotet. Kok i 1-1,5 time. Skum
av med jamne mellomrom.

Ta ut kjotet og set til gulrot
og kalrot. Kok til greansakene
er mayre. Ha til slutt i purre
og kjotet oppskore i terningar.
Smak til med timian. Flatbrad
eller brgd hayrer med.

med byggryn

1,5 dl Skjakgryn

11 fiskekraft

3 dl rumme eller flayte
2 gulroter

50 g sellerirot

Blgyt gryna natta over og kok
i om lag 11/2 time. Kok opp
fiskekraft med remme eller
floyte og la det koke ei stund.
Ha i gulrot og selleri skore

i strimlar. La gryna koke med
i om lag 15 min. slik at dei set
smak pa suppa. Smak til med
salt, sitron og ev. urter som
dill eller graslauk.

3 dl remme

Ca 1 kg kjet av elg/rein/hjort
3 dl Skjakgryn

1 lauk

2SS smor

1 boks hermetisk sopp

7 dl viltbuljong

salt, einebeer

Dressing:

1 beger skogsbaeryoghurt
1 dl remme

Blayt opp gryna. Skrell og
finhakk lauken og surr den
gyllen i smar. Tilsett gryna.
Rar rundt og ha i buljongen.
La dette smakoke i 1 time.
Brun kjotet og soppen og
ha dette i gryta. Smakok
til kjotet er mayrt. Smak til
med salt og litt knuste
einebaer. Smak til med
timian eller bergmynte.

Skjdkmijgl eignar seg svaert
godt til steiking av fisk og
lever. Saman med salt og
pepar gjev Skjakmjel ei
nydeleg, spra@ skorpe og
ein god smak.

Skjakgryn (oppbloytt og kokt)
Kinakal eller bladsalat

Tomat

Agurk

Sjampinjong

Ost/skinke eller liknande

Kok opp vatn med litt salt.
Ha i Skjakmijgl litt etter litt og
"tull” pa med ei turu (tvare).
La rgra koke heile tida medan
mjolet vert tilsett og nokre
minutt etterpa.

Til grauten haver sot eller sur
mijolk. Fra gamalt av var det
og nytta ol til vassgrauten.

Skrell poteter og skjer opp
i bitar. Kok dei i sa lite vatn
som mogleg. Smak til med salt.

Stapp Skjakmijglet i slik
at potetene blir mosa.
Et grauten med mjalk til.

Potetgrauten hgver best til
dugurd eller kveldsmat.
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Kok litt tjukk graut pa mjgal
og vatn. Ha i morsmjalk, sur
eller st mjolk og yoghurt til
ein passe tjukk graut. Varm
dette opp.

Smak til med banan, eplemos,

solbaersaft eller nypemos.

Fra barnet er 5-6 manader
gamalt er graut laga pa
Skjakmijal fin kost. Varier
gjerne med havremjal.

6 egg

350 gr kveitemjol
50 gr Skjgkmjoal
1-2 ss olje

Lag rere av egga og halv-
parten av mjglet. Hell reora
opp i resten av mjolet og kna
deigen jamn og fin. Ha i oljen.
La deigen kvile i 30 min i eit
fuktig klede. Bak den ut eller
kjgr den gjennom pasta-
maskinen. Kok pastaen

i lettsalta vatn.
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6 egg
200 gr kveitemjol

50 gr Skjakmjal!
Mijalk
1/2 ts salt

Bland egg, kveitemjal og Skjak-
mjzl. Ha i mjalk litt etter litt til
du far ei tjukk rere. La dette
svelle i 1/2 time for & fa meir
smak i rgra. Tilset salt og mjalk
til du far ei passeleg tjukk rare.

2 sjalottlauk

Olje

1 dl eplesaft

175 g Skjakgryn

5 dl kraft/vatn

200 g terninger rotgrannsaker

Finhakk sjalottlauken og fres
deni litt olje. Ha i gryn og
eplesaft, la koke inn. Fyll grad-
vis med kraft/vatn.Ha i grenn-
sakene, la dei koke mgre med
gryna, rgr ofte. Smak til med
salt, nykverna pepar og
kanskje nokre ss smat.

250 g byggryn

11 eplejuice av god kvalitet
50 g rosiner

100 g notter

200 g. eple i biter

Kok byggryn mgyre i god
eplejuice. Nar gryna er mayr,
vend inn rosiner. Verm godt
for det vert servert som
graut. Tilsett eventuelt meir
eplesaft.



Pa Vianvang nyttar Arne
Brimi byggryn fra Ottadalen
Mglle i mange av rettane sine.
Arne er tru mot norsk mat-
kultur, men alltid open for
innslag utanfra.

Arne Brimi har gjeve ut ei
rekkje kokebgker, han har
vore Noreg sin deltakar

i Bocuse d’Or og gjort
sjalottlauken til ein favoritt
etter Gutta pa tur. Malet er
det same bade pa Vianvang
og pa Vaaghals pa Bjervika
i Oslo - & skape det aller
beste maltidet med basis

i gode ravarer.

Arne Brimi brukar gjerne
potet og byggryn eller
rotgrensaker i rettane sine.




Dessertar
0g kaffemat

Skjakgryn er produsert
av lokalt dyrka bygg.
80% av kornet blir
med i grynposen.

Sviskekake

1,5 dl oppbloytte og kokte
Skjakgryn

11 mjelk

100 g smar

200 g sukker

150 g kveitemjol/

6 egg
100 g steinfrie svisker

Lappar

0,5 | kald byggrynsgraut
1 dl mjelk

6 ss kveitemjol!

1 ss sukker

3 egg
| ts vaniljesukker

Bland byggrynsgrauten med
mjelk og det turre og ha i eitt
egg om gongen. Ha godt med
smgr i varm steikepanne og
legg rera i panna med skei.
Servér lappane nysteikte med
syltetay. Kok opp mjalk, smar
og sukker og rar lett saman
med mjal, egg og byggryn.
Sla rgra over i tett kakeform
og legg i sviskene. Steik i ovn
pa 175 grader i 40 minutt til
kaka er fast og pent brun.
Serverast bade varm og kald.
Frisk baerpuré smakar godt til.

Gulrotkake

3 1/4 dI Skjagkmjol
3 1/4 dI kveitemjal
2 dl sukker

3 ts natron

3 ts kanel

1/2 ts muskat/nellik
4 egg

1 dl olje

3,5 dl surmjolk

2 ts vaniljesukker

1 dl hakka mandlar
1.5 dl raspa eple

3 dl raspa gulrot

1 dl kokos

Bland mjal, sukker, natron,
kanel og muskat/nellik.
Pisk saman egg, olje, mjalk
og vaniljesukker og ha

i mjelblandinga. Rar om.
Sett til resten.

Sukkerbrgod

6 egg
200 gr sukker

100 gr Skjakmjol!
80 gr potetmjol!
2 ss kveitemjol
1 ts bakepulver

Visp egg og sukker til
eggedosis. Tilsett Skjakmjalet,



potetmjolet og kveitemjalet
med bakepulver. Steik som
vanleg sukkerbrad. Til fyll
haver tyttebaer og krem-
floyte.

1 kg smult

1/2 kg margarin

3 egg

2 ss hjortetakksalt
3 ss kardemomme
4 koppar sukker
1,8 kg kveitemjal!
11 st remme

2 koppar mjalk

1 kg Skjiakmjol!

Smuldre smgr og smult i
krydder, sukker og kveitemjgal.
Ha i egga. Gaym att 1 kopp
av sukkeret og 800 gr
kveitemjgl til breimjal.

Kna remme, mjolk og
Skjakmijgal til deig. Kna bae
deigane saman og la den sta
til kjoling til neste dag.
Kjevle ut. Bruk rumbradbotn
og trinse. Ikkje for varm
takke.

4 egg
100 gr sukker

2 dl Skjakmjol!
2 ts bakepulver
250 gr notter
1.5 dl mjelk

Skjeer mjglet inn i egge-
dosisen. Regr minst mogleg.
170 grader i 25-30 min

i vanleg rund form.

2 egg

1 dl sukker

1.5 dI Skjiakmjel!

1.5 dI kveitemjal/

2 ts bakepulver

50 gr halvsmelta smeor
1,5 dl mjelk

2 store eple

Visp eggedosis. Kok opp
mjolk og tem denne i.

Ha i smgret. Ha i mjal og
bakepulver. Skjer epla i tynne
skiver og legg desse pa
toppen. Stro pa sukker.

Steik pa 200 grader i ca 35
min i vanleg rund form.

2.5 dl kremflayte
1dl remme

1dl vatn

50 gr Skjsgkmjol
125 gr kveitemjal

Bland saman flgyte og
remme og visp dette til krem.
Sikt skjakmijal og kveitemjgl
inn og set til vatnet. La det
svelle ei stund. Varm avlett-
eller krumkakejernet og ha i
ei lita skei rgre. Steik ljosgult
pa bae sider. Kakene skal vere
tynne og spr@. Avkjsl pa flatt
underlag.

100 gr Skjakmjol

300 gr kveitemjol

1 ts bakepulver

50 gr farin

40 gr smelta margarin
2 egg

11 kulturmjalk

Bland alt det te@rre og ror i
mjolk til ei tjukk glatt rare.
Rer i smelta margarin. La
rera svelle i 1/2 time for &
trekkje smak.
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| dette heftet finn du mange tradisjonsrike oppskrifter pa bakverk,
middagsrettar, smarettar og kaffemat med mjgl og gryn fra Ottadalen
som viktige ingrediensar.

Fleire av produkta til Ottadalen Mglle er godkjent som gkologisk dyrka matvarer.
Desse har @-merket, som er garantien for at byggen er dyrka etter dei reglane
som gjeld for gkologisk landbruk. Skjdkmijgl og Skjakgryn far du kjept i fleire
@-forretningar, i daglegvareforretningar eller direkte fra Ottadalen Mglle i Lom.
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Utforming: Visus, Lom.

Foto: s. 1: Ove Nestvold, s. 3: Bard Bardlgkken, Marius Lykre Holen, s. 5: Bard Bardlgkken, s. 7: Erik Lindholm Hansen (arkivfoto),

s. 9: P&l Radahl, s. 11: Sigurd Fandango, s. 13: Lisa Westgaard/Tinagent, s. 17: Bard Bardlgkken.




