
Oppskriften er samlet inn av: Anders Skretting
Eier av oppskriften er: Marit Skretting. Hun begynte å lage denne retten i 1990.

Ingredienser: 200g sukker

                            3 ½ ts kakepulver

                            ½ ts kanel

                            ½ ts muskat

                            500 g hvetemel

                            2 egg

                            250 dl melk

                            3 ss smeltet smør

                            olje eller fett til steking

                            melis

Fremgangsmåte: Bland sukker, bakepulver, kanel, muskat, salt og mel. Pisk eggene godt og bland dem med de tørre ingrediensene. Tilsett melk og smeltet smør. Rull så ut deigen på et melet kjøkkenbord til ca. 1 cm tykkelse. Få nordmenn har en doughnut-skjærer, så du kan bruke et stort glass og midten ut med et lite glass. En doughnut er ikke en doughnut uten et hull i midten. Frityrstek noen stykker om gangen, til de er pent brune. La dem dryppe av, og vend dem i melis.

