1. Dalamanky s Jiho¢eskou
nivou

Dalamanky maji unas tradici uZ od 18. stoleti z dob
rakouskych valek vedené Marii Terezii. Tyto dalamanky
nemohou byt jak jinak neZz ze Zitné mouky a jsou

pfipravené s podmaslim, JihoCeskou nivou a fenyklem.

Ingredience:

¢ 350g Spaldova hladka mouka
¢ 1509 Zitna celozrnnd mouka
¢ 1 |Zice octu

e 10g sul

e 1 1zicka kminu

¢ 1 1Zi¢ka fenyklu

e 159 drozdi

¢ 350g podmasli

¢ 1509 niva

Na dokonéeni:

¢ 50g seminka slunecnice
¢ 50g seminka dyné

* 1/2 1ZiEky fenyklu

Navod na pfripravu

Do podmasli rozdrobime drozdi, pfidame fenykl a kmin, ocet, ob& mouky, rozdrobenou nivu, stl a vypracujeme

hladké, nelepivé tésto.

Tésto nechame prekryté v teplém misté dobfe nakynout, poté rozdélime na 12 stejnych kousku

a na pomouc¢néném vale vytvarujeme SiSaté dalamanky.

Nechame je na plechu s pecicim papirem dobfe nakynout, potfeme vodou, posypeme smési seminek a fenyklu

a ve vyhraté troubé pfi 180°C asi 10 -13 min. peCeme dozlatova.




