KIKKOMAN'

Bohmische Dalken

ZUTATEN

4 Portion(en)

250g Mehl

15g Germ

Log flissige Butter
4L0g Zucker

125 mli Milch
Zeste von 1 Zitrone
2 Eier
2TL Kikkoman natlrlich
gebraute Sojasauce
Ol zum Braten
Zutaten fiir den Beerenspiegel

250¢g Beeren

1 Pkg. Vanillezucker
50g Zucker

1TL Kikkoman naturlich

gebraute Sojasauce
Zum Servieren
250¢g Sauerrahm
Staubzucker

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Milch lauwarm erwarmen und den Germ darin
auflosen. Eier trennen. Milch mit Dotter, Sojasauce,
Butter, Mehl, Zitronenzeste verrihren und zu
einem Teig kneten. Zudecken und an einem
warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

Schritt 2

Eiweif3 zu Schnee schlagen und unter den Germteig
heben. In einer Pfanne das Ol erhitzen. Teig in
kleinen Portionen in die Pfanne gief3en und zu
moglichst runden Dalken formen. Teig bei mittlerer
Hitze auf beiden Seiten goldbraun backen, aus der
Pfanne heben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Im Backofen bei 50°C Heif3luft warm stellen.

Schritt 3

Zum Servieren die Dalken mit Sauerrahm und
Beerenspiegel bestreichen und auftlirmen. Mit
Staubzucker bestreuen.

Schritt &4

Zubereitung fur den Beerenspiegel:

Alle Zutaten fir ein paar Minuten kocheln lassen,
auskuhlen lassen.
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