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Krumkaka 
 
Ingredients: 
1  c .  s u g a r  
1  c .  m e l t e d  b u t t e r  
5  e g g  y o l k s ,  b e a t e n  s e p a r a t e l y ,  a d d  e g g  w h i t e s  l a s t  
1 / 2  c .  w a t e r  
1  c .  f l o u r  
1  t s p .  v a n i l l a  
 
D irec tio ns: 
P u t  s m a l l  a m o u n t  i n  k r u m k a k a  i r o n .  
C o o k  b o t h  s i d e s  u n t i l  g o l d e n .  



Riskrem 
Riskrem (rice cream) is a Norwegian Christmas dessert. It's rich, and ever so delicious.  
Ingredients 

• 3 / 4  cup  white rice 
• 1  teasp oon salt 
• 4  cup s milk 
• 1 / 2  cup  sugar 
• 1  teasp oon almond ex tract 
• 2  cup s whip p ed cream (whip  f irst, then measure) 
• 1 / 2  cup  almonds, chop p ed 
• 1  whole almond, p eeled 
• red f ruit sauce f or top p ing 

D irec tio ns 
1 . In the top  of  a doub le b oiler, cook the rice, salt, and milk together. It usually  takes 

6 0  to 9 0  minutes f or the rice to sof ten and f or the mix ture to thicken. 
2 . A dd sugar and almond ex tract. P op  this mix ture into the f ridge to chill. 
3 . M ix  in the chop p ed almonds and the one whole almond. 
4 . (S amp le at this p oint and note that y ou have a scrump tious rice p udding. Y um! )  
5 . S tir in the whip p ed cream. (Now y ou've got a decadent dessert. D oub le y um.) 
6 . D riz z le each serving with some red f ruit sauce (W e make a rasp b erry  sauce here, 

b ut lingonb erry  or something like that would work f ine, too.)  
T his recip e serves ab out 8  



Sot Suppe (Norwegian Sweet Soup) 
 

• 6 cups water 
• 1 / 3  cup sug ar 
• 1  tab l espo o n  q ui ck -co o k i n g  tapi o ca 
• 1 / 4  to  1 / 2  teaspo o n  ci n n am o n  ( d epen d i n g  upo n  h o w wel l  y o u l i k e th e taste o f  

ci n n am o n ;  y o u can  al so  use a ci n n am o n  sti ck )  
• 2  cups d ri ed  f rui t ( use an y  k i n d  y o u l i k e:  appl es,  apri co ts,  peach es o r a m i x ture o f  

d ri ed  f rui t)  
• 1  cup rai si n s ( d ark  o r g o l d en )  
• 1  cup d ri ed  prun es 
• 1  tab l espo o n  l em o n  j ui ce ( y o u can  al so  use 1  teaspo o n  o f  d ri ed  l em o n  ri n d  o r 

sev eral  sl i ces o f  f resh  l em o n )  
I n  a m ed i um  saucepan ,  co m b i n e th e sug ar,  tapi o ca,  ci n n am o n  an d  water.  B ri n g  to  
b o i l i n g ,  sti rri n g  co n stan tl y .  S ti r i n  f rui t ( i n cl ud i n g  th e l em o n  i f  y o u’ re usi n g  sl i ced  l em o n )  
an d  h eat to  b o i l i n g  ag ai n .  C o v er.  S i m m er f o r 1 5  m i n utes,  o r un ti l  th e f rui t i s ten d er.  
A f ter th e f rui t i s ten d er,  i f  y o u' re usi n g  l em o n  j ui ce,  sti r i n  th e l em o n  j ui ce ( o r teaspo o n  
o f  d ri ed  l em o n  ri n d ) .  S erv e ei th er co l d  o r warm ,  d epen d i n g  upo n  y o ur pref eren ce.  I f  y o u 
use a sl i ced  l em o n ,  rem o v e th e l em o n  ri n d  b ef o re serv i n g .  
F o r a l i g h t af tern o o n  ' N o rweg i an '  l un ch  ( af ter h i k i n g ,  sl ed d i n g ,  sn o wsh o ei n g  o r cro ss-
co un try  sk i i n g ) ,  serv e sweet so up wi th  J ul ek ak e o r C h ri stm as b read ,  C h ri stm as co o k i es,  
o pen -f aced  san d wi ch es,  an d  a v ari ety  o f  sl i ced  ch eeses.  
S weet S o up al so  i s g o o d  serv ed  co l d  o n  a h o t sum m er d ay .  



Lefse 
 
Ingredients: 
- 4  h e a p i n g  c u p s  o f  m a s h e d  o r  r i c e d  p o t a t o e s  
- 1  s t i c k  o f  b u t t e r  ( o r  m a r g a r i n e )  
- 1 / 3  c u p  o f  m i l k  
- 1  t e a s p o o n  o f  s u g a r  
- 1  t e a s p o o n  o f  s a l t  
- 2  c u p s  o f  f l o u r   
- e x t r a  f l o u r  f o r  r o l l i n g  o u t  t h e  d o u g h .  
 
D irec tio ns: 
M e a s u r e  o u t  t h e  m a s h e d / r i c e d  p o t a t o e s  i n t o  a  l a r g e  m i x i n g  b o w l .  I n  a  m e d i u m -s i z e d  
s a u c e p a n ,  m e l t  t h e  b u t t e r / m a r g a r i n e  i n  t h e  m i l k ;  s t i r  i n  t h e  s u g a r  a n d  s a l t .  T h e n  p o u r  
o v e r  t h e  c o l d  m a s h e d  ( r i c e d )  p o t a t o e s  a n d  m i x .   
 
S t i r  t w o  c u p s  o f  f l o u r  i n t o  t h e  p o t a t o  m i x t u r e .  T h e  d o u g h  w i l l  b e  s t i c k y  a n d  s o f t .   
 
S t a r t  h e a t i n g  t h e  g r i d d l e  o r  e l e c t r i c  f r y i n g  p a n .  D o  n o t  a d d  a n y  o i l ,  m a r g a r i n e  o r  
s h o r t e n i n g .  L e f s e  i s  b a k e d  o n  a  d r y  s u r f a c e .   
 
T a k e  a  l u m p  o f  d o u g h  a b o u t  t h e  s i z e  o f  a n  e g g .  P l a c e  a  h e a p i n g  t e a s p o o n  o f  f l o u r  o n  t h e  
s u r f a c e  w h e r e  y o u ' r e  g o i n g  t o  r o l l  o u t  y o u r  l e f s e .  W o r k  a b o u t  h a l f  o f  t h e  h e a p i n g  
t e a s p o o n  o f  f l o u r  i n t o  t h e  l u m p  o f  d o u g h  ( e n o u g h  s o  y o u  c a n  h a n d l e  t h e  d o u g h ,  b u t  n o t  
s o  m u c h  t h a t  t h e  d o u g h  b e c o m e s  d r y ) .   
 
S t a r t i n g  i n  t h e  c e n t e r ,  r o l l  o u t w a r d  u n t i l  t h e  l e f s e  i s  a b o u t  t h e  s i z e  o f  a  d i n n e r  p l a t e .  T r y  
n o t  t o  r o l l  t h e  l e f s e  s o  t h i n  t h a t  y o u  c a n n o t  p i c k  i t  u p .  I f  t h e  l e f s e  t e a r s  w h e n  y o u  s t a r t  t o  
p i c k  i t  u p ,  g a t h e r  i t  i n t o  a  l u m p  a n d  r o l l  i t  o u t  a g a i n .  D o n ' t  d o  t h i s  t o o  m a n y  t i m e s ,  
t h o u g h ,  o r  y o u r  l e f s e  w i l l  e n d  u p  t o u g h  a n d  d r y .  I d e a l l y ,  y o u  s h o u l d  o n l y  r o l l  t h e  l e f s e  
o n c e ,  a l t h o u g h  t h a t ' s  p r o b a b l y  n o t  a  r e a l i s t i c  e x p e c t a t i o n  i f  y o u ' v e  n e v e r  m a d e  l e f s e  
b e f o r e .  A l s o  t r y  t o  t u r n  t h e  l e f s e  o n l y  o n c e  w h i l e  y o u  a r e  r o l l i n g  i t  o u t .  I f  t h e  l e f s e  s t a r t s  
t o  s t i c k ,  a d d  a  l i t t l e  m o r e  f l o u r .   
 
W h e n  y o u  h a v e  t h e  l e f s e  r o l l e d  o u t ,  t r a n s f e r  i t  t o  t h e  h o t  g r i d d l e .  C a r e f u l l y  p i c k  i t  u p  a n d  
q u i c k l y  m o v e  i t .  I f  y o u  m o v e  s l o w l y ,  t h e  l e f s e  i s  m o r e  l i k e l y  t o  t e a r .  E x p e r t  l e f s e  m a k e r s  
u s e  f l a t  l e f s e  t u r n e r s  ( t h e y  l o o k  l i k e  l o n g  f l a t  s t i c k s )  t o  t r a n s f e r  t h e  d o u g h  b y  r o l l i n g  i t  
o n t o  t h e  t u r n e r  a n d  t h e n  u n r o l l i n g  i t  o n t o  t h e  g r i d d l e .  Y o u  c a n  a l s o  t r y  r o l l i n g  y o u r  l e f s e  
o n t o  t h e  r o l l i n g  p i n  a n d  t r a n s f e r r i n g  i t  t o  t h e  g r i d d l e  o r  t h e  f r y  p a n .   
 
O n c e  y o u  h a v e  t h e  l e f s e  o n  t h e  g r i d d l e ,  b a k e  i t  f o r  a b o u t  a  m i n u t e ,  j u s t  u n t i l  b r o w n  
' f r e c k l e s '  s t a r t  t o  a p p e a r ;  t h e n  t u r n  t h e  l e f s e  o v e r  a n d  l e t  t h e  o t h e r  s i d e  b a k e  j u s t  u n t i l  
b r o w n  f r e c k l e s  s t a r t  t o  a p p e a r .  W h i l e  t h e  f i r s t  p i e c e  o f  l e f s e  i s  b a k i n g ,  r o l l  o u t  y o u r  
s e c o n d  o n e .   
 
A f t e r  t h e  f i r s t  p i e c e  o f  l e f s e  i s  d o n e ,  u s e  t h e  p a n c a k e  t u r n e r  t o  r e m o v e  i t  f r o m  t h e  
g r i d d l e  a n d  p l a c e  i t  o n  a  c l e a n  d i s h t o w e l .  C o v e r  w i t h  a n o t h e r  d i s h t o w e l .   
 
B a k e  t h e  s e c o n d  l e f s e  a n d  r o l l  o u t  t h e  t h i r d  p i e c e .   



 
W h e n  t h e  s e c o n d  l e f s e  i s  f i n i s h e d ,  p l a c e  i t  o n  t o p  o f  t h e  f i r s t  o n e  a n d  c o v e r  w i t h  t h e  
t o w e l  a g a i n .   
 
T h e n  b a k e  t h e  t h i r d  p i e c e .   
 
R e p e a t  u n t i l  y o u  h a v e  b a k e d  a l l  o f  t h e  d o u g h .  P l a c e  e a c h  n e w l y  b a k e d  l e f s e  o n  t o p  o f  t h e  
p r e v i o u s l y  b a k e d  l e f s e  a n d  c o v e r  t h e  s t a c k  w i t h  t h e  t o w e l .   
 
O n c e  t h e  l e f s e  i s  c o m p l e t e l y  c o o l ,  p l a c e  i t  i n  a  p l a s t i c  b a g  o r  w r a p  i t  w i t h  p l a s t i c  w r a p  o r  
a l u m i n u m  f o i l  t o  h e l p  k e e p  i t  m o i s t .  Y o u  m u s t  w a i t  u n t i l  t h e  l e f s e  i s  c o m p l e t e l y  c o o l  
b e f o r e  w r a p p i n g  i t ,  o t h e r w i s e  t h e  h e a t  f r o m  t h e  l e f s e  w i l l  c o n d e n s e  i n s i d e  o f  t h e  p l a s t i c  
o r  t h e  a l u m i n u m  f o i l ,  a n d  y o u r  l e f s e  w i l l  e n d  u p  s o g g y .  I f  y o u  l e a v e  t h e  l e f s e  o v e r n i g h t  
w i t h o u t  w r a p p i n g  i t  i n  p l a s t i c  o r  a l u m i n u m  f o i l ,  i t  w i l l  p r o b a b l y  b e  d r i e d  o u t  i n  t h e  
m o r n i n g .  I f  t h e  l e f s e  d r i e s  o u t ,  s p r i n k l e  a  l i t t l e  w a t e r  o n  t h e  d i s h t o w e l  a n d  w r a p  t h e  
d i s h t o w e l  a n d  t h e  l e f s e  i n  p l a s t i c .  T h e  l e f s e  w i l l  s o f t e n  u p  a g a i n .   
 
W h e n  y o u ' r e  r e a d y  t o  e a t  a  p i e c e  o f  l e f s e ,  s p r e a d  i t  w i t h  b u t t e r  ( o r  m a r g a r i n e ) ,  s p r i n k l e  
s u g a r  o n  i t  ( s o m e  p e o p l e  a l s o  l i k e  t o  s p r i n k l e  c i n n a m o n  o n  t h e i r  l e f s e ) ,  a n d  r o l l  i n t o  a  
l o g .   
 
A l s o ,  o n c e  t h e  l e f s e  i s  c o o l ,  i t  c a n  b e  f r o z e n .  


