T4 djira blodbull

D4 ddmm slattét i gardum forr i tidn, sa vart 4 t4 ta reda allt sé djikk t4 bruk t4 jata alld
andana. So djird ddmm minn blodn & 4 djikk t& djéra fler matréttdr v ann. Vanligést
va nug blodbull.

Blodbull & djard ddmm nug i all gardum d& ddmm add slatta nan kvatt dlld kav.
Slattit, 4 djird ddmm mjdst &v da 4 add vurrti ostn a kalld tidi 1&g frammaéni. Fo td fa
blodn t4 sto si na langgér tid s& djard ddmm blodbull, d& kunnd ddmm fa tarrk upé
jestangg uti drbri dlld né ana stéll da lufti kamm a bra. D& ddmm sulld jata sd, va 4 td
ta in jénn dlld fler bullédr & brot sund i lagum stur bitér & ldgg i blat ddmm i litd salta
vatn jann flakk ind ddmm varrt kokadér dasst dimm va blotér. A dndét full att 4 varrt
dnggrér 1 bullum umm innt ddmm add inna tarrka riktit, mdnn ddmm add ju bar iti
blodbull ddmm o, s& & va bar td pet yr ddmm.

Damm djérd jann deg av blod, svagdrikka, flot, jést, salt, sirap, mjol & kryddor.
Dején bakdt ddmm ait t4 runnd bulldr, minn jatt ol mitt i d1ld ddmm djérd langdéar s
ddmm vek iop td jann ringg. Bulldr gradddtddmm sd i ungnimi bagérstugun i gardim
4lld bati ndn gard da bakungnin va jildadn. A djikk laik bra ti gradd i ungnim i
spisim ini stugun o. Blodbull brukét ddimm j4ta minn jdnn vit sas & minn stetja flask
ata, dlld minn bar bermos ata.
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Jén e 4 jdtt reséft upa blodbull sd e sdm ddmm a gart forr & sdm fasstdr méj djér dn
idag. Son brukér o djara, 4 eta djar o dején av.

2 kg rugmjol.

1 litdr blod.

7 dl. svagdrikka .

Litd sukkar.

1 msk. slt.

2 dl. mérk sirap.

200 g istér dlld ana fett.

1/3 tsk véitpipér

Y tsk ingefédra

(1 tsk mejram)

O rodér jastn minn sukkréd, syldr blodn & vispdr iop & minn jumma drikka. S& djér o
jénn deg av degspadd o a blanda iop & minn néstan allt mjol4d, jastn & saltd, s fa
dején jesa dést ann a vurti dubbailt so stur. S& varmaér o sirapén, blandéar uti feta &
kryddor & rodér nidi & i dején, bovés & sé tar o uti mer mjol.

O dv upp dején upa jitt mjola bakubord, & arbetdr minn ann s ann kidnnés bra td
alldd minn. Djér runnd kakur & latt ddmm jes& & naggédr ddimm iné o gradddr ddmm
ibakungnim, 4ld i ungnim i spisim ini stugun i lagum varm ungn. (200 gr. i 20 min).
D4a ddmm a vurrti kalldér sparas ddmm torrkadér, dlld som nu i frysim.

Blodbulléir upa je stangg 16 td tarrka
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Tva av Trambuslékt sa tytj d e gatt minn blodbull d e Kari a Axel. Baddr bi 85
ariar

[ a funni jétt resdft upa blodpannkaku o dttdr masstér so o brukét djéra.

Y litdr blod

3 dlsvagdrikka

4 dl rugmjol

1 fint akkadn lok

2 msk smélta fett

2 msk sirap

1 tsk salt

Y5 tsk ingeféra

Y tsk kryddpipédr

Y5 tsk mejram

Rod iop smetn bra & gradd & i stetjpannon upd spisim. Pankakur at ddmm minn
bermos ata. Masstdr brukdt djard je stuvningg av pannkakur o. O skar sund
pannkakur sa add vurrtikvér i sma bitér & frésdtupp ddmmminn lité fett i je janngryt,
s4 &lldt o uti mjok a kokdt upp 4 & rodét uti litd mjol sé & varrt lagum tjékkt, sd atum
vir 4 minn viit sas 4 stetja flisk ata, lld bermos. A finns ju-ana blodmat o sam blod-
korv & blodpuddingg ménn & va nug innt so vanli j4ta i sakknén.

Eta minn blodmat va ju ba nymodit & gétt da 4 vankdt, & va ju bd mytjy néring uti 4 o.

Ullas Arne
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