Liisi Radbuse peres valmistatakse kahte sorti karaskit, soodaga karaskit ja parmiga karaskit.

Odrakarask soodaga:

2.5 dl hapupiima vdi Pajumde mahekeefirit voi petti
1 tl soola

1 tl suhkrut

4,5 dl odrajahu

1 tl s6ogisoodat

Sega kuivained, lisa hapupiim ja sega tainas Uhtlaseks. Vala tainas pannile ning kiipseta 200kraadises
ahjus 20-25 minutit, kuni karask on pealt kuldne.

Odrakarask parmiga:

Teine variant on nii et vétan odrajahu umbes kilo ja lisan sellele véid nii 150g umbes ja sOrmitsen
jahu voiga labi. Siis lisan parmi pool pulka. Parmi segan enne veega kuhu lisan soola ja hasti sutsu
suhkrut. Vedelikku panen umbes mingi 700ml vi nii. Taitsa silma jargi. Siis lasen kerkida pool tundi.
Teen vaiksed patsid ja lasen umbes 45 minutit kerkida ja siis ahju Parast murrad pooleks ja paned
vOid vahele.

Koguseid ma panen alati umbes, ei md6da midagi.

Ja méletan et vahest pandi hapupiima asemel kohupiima aga siis lisati natuke vett ka ja karaskit tehti
meil ikka ainult odrajahust.
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