Dalamanky s Jiho¢eskou
nivou a podmaslim

@ 3 hodiny narotnost @@ @O

K pfipravé téchto dalamankd bez lepku inspirovala
Vypec€ena vyzva s Josefem MarSalkem

Ingredience:

¢ 350 g bezlepkové smési (Radka Vrzalova doporu€uje Schar Bread)
* 150 g bezlepkové smési (Radka Vrzalova doporucuje Simply Adveni + na pomouceni valu)
¢ 1 Izice vinného octa

¢ 10 g soli

¢ 5 g kypficiho prasku

¢ 1 1zicka kminu

e 1 Izi¢ka fenyklu

¢ 5 g suSeného drozdi

¢ 1 pol. Izice medu

¢ 350 ml podmasli

¢ 100 ml teplé vody

* 150 g JihoCeské nivy

Na dokonceni:

* olej naruce
* 50 g seminka slunecnice

¢ 50 g seminka dyné

1/2 Izigky fenyklu

plech, pecici papir, stficka se slanou vodou

Navod na pripravu:

Suroviny by mély mit vSechny pokojovou teplotu. V kynouci mise smichame mouky se soli a kypficim praskem,

pak teprve zamichame suSené drozdi, kofeni, a nakonec pfistrouhame JihoCeskou nivu.

Do podmasli pfidame vodu, ocet a med, proSlehame vidliCkou. Tekutinu pfidame k moukam a rukou

nebo v robotu vyhnéteme hladké, mirné lepivé tésto.

Tésto nechame v kynouci mise s poklopem v troubé vyhfaté na 40 °C 2 hodiny nakynout, poté rozdélime na 8-10
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stejnych kouskl a vytvarujeme naolejovanyma rukama SiSaté dalamanky, které zastfikneme slanou vodou

a posypeme seminky a kofenim.

Dalamanky nechame na plechu s pedicim papirem 20 minut nakynout pfi pokojové teploté, zastfikneme znova
vodou a vloZime do rozpalené trouby na 230 °C (na dné mame v ploché nadobé asi 300 ml vody na vyvoj pary)
teplotu zvySime na 240 °C a peCeme asi 15 min., pak vyndame nadobu se zbytkem vody, troubu odvétrame

a snizime teplotu na 200 °C, dopékame 8-10 minut dozlatova.

Po upeéeni nechdme dalamanky vychladnout na volné na mfiZce.

Nechce se inspirovat a kouknéte na dali bajecné bezlepkove recepty od Radky Vrzalové



https://bezlepkovamatka.cz/

