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Suroviny

Porce: 4

. Zitna chlebové mouka 224 g

- Drozdi 7 g

- PSeni¢na hladka mouka 224 g
- Stl7g

- Kmin na posypani 1 hrst

Doba pripravy: 240 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Z zitné chlebové mouky, drozdi a 100 ml vody zadélejte kvasek a nechte jej 2 hodiny kynout.
Teprve po takto dlouhé dobé primichejte hladkou mouku, stl a dal$ich 155 ml vody a nechte jesté 45
minut kynout. Pak tésto rozdélte na deset stejnych dili a z kazdého vyvalejte Sisku. Vyskladejte na
plech vylozeny pecicim papirem a nechce kynout dal$ich 40 minut. Poté dalamanky podélné

nariznéte, pomaslujte vodou a posypte kminem.

2. Troubu zahrejte na 210°C, dospod postavte hrnek s vodou, a kdyz je trouba plna pary, dejte
dalamanky péct - diky pare nepopraskaji. Hrnek nevyndavejte a dalamanky pecte 15 minut

dozlatova.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Poznamka:

Na 10 kusu.



