Domaci dalamanek zapeceny
se syrem Lipanek a Sunkou

(O 90 minut difficulty @@0O
Ingredience (na 10 porci)

¢ 150 g hladké Zitné mouky

¢ 350 g hladké pSeniéné mouky
* 5 g suSeného drozdi

* 2 |Zice octa

¢ 0,5 IZiCky drceného kminu

* 1 |Zice soli

¢ 330 ml vody

* 0,5 I1Zicky drceného fenyklu

* 200 g syru Lipanek

* 200 g Sunky dle vybéru

* kmin a sul na posypani

Instructions for preparation:

V mise smichame obé mouky, drozdi, sul, kmin, fenykl, ocet a vodu. Vypracujeme tésto a nechame ho vykynout
cca 30 minut. Na pomouénéném valu si z tésta vypracujeme vacek a rozdélime ho na 10 kousk(l. Kazdy kousek
vytvarujeme do tvaru dalamanku. Vyskladame na plech vylozeny pecicim papirem, pfikryjeme utérkou a nechame
jesté chvili vykynout. Poté posypeme moukou a uprostfed podélné nakrojime. Do fezu nasypeme kmin a sul.
Peceme v pfedehfaté troubé pfi 190 °C cca 10 minut. Poté vyndame a na kazdy dalamanek dame platek Sunky

a platek syra Lipanek. Nechame jesté 5 minut dopéct a miZzeme podavat.




