Dalamanky

Kategorie: Ostatni

Autor: Monyszek

Suroviny

- Mléko 250 ml

- Hrubé morskéa sul na posypani 1 baleni
- Vejce 1 ks

- Instantni drozdi 2 1zicka

- Cukr krupice 1 Spetka

- Hladkd mouka 500 g

. Sul 1.5 1zicka

- Kmin 1 1zicka

- Olej 1.5 1zice

- Sadlo 25 g

- Kmin na posypani 1 balicek

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: V domaci pekarné

Zemé: Ceska republika

Postup:

Krok 1: Sadlo rozpustime. VSechny suroviny smichame tak, aby vzniklo hladké tésto, které se nelepi.
Na teplém misté nechame vykynout. Po vykynuti vytvarujeme bochanky (asi 60 g) a nechame je
kynout. Po uplynuti 15 minut rozvéalime na SiSky a dame na plech s pecicim papirem.

Krok 2: Dalamanky potreme vejcem rozslehanym s vodou, udélame ryhy a posypeme soli a kminem.
Peceme ve vyhraté troubé pri 180 °C dorizova.


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

