Damper cu unt cu sirop auriu

Dificultate usor

Timp de preparare 10 min.
Timp total 40 min.
Marime portie 8 portii
Ingrediente

Damper

450 g faina cu agent de crestere, plus pentru presarare
1 priza sare, de mare, fina

80 g unt nesarat, taiat cubulete

20 g sirop auriu

90 g apa

100 g lapte integral

Unt cu sirop auriu

e 709 sirop auriu
e 200 g unt nesarat, moale

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 2090 kJ / 497 kcal
Proteine 6.7 g

Carbohidrati 50.3 g
Grasimi 30.2 g

Fibre 2.1 g



Preparare
Damper

1.

2.

Preincalziti cuptorul la 200°C si tapetati cu hartie de copt o tava de copt (20
cm x 30 cm).

Puneti in bolul de mixare faina, sarea, untul si siropul auriu, apoi mixati 10
sec./viteza 6.

Adaugati apa si laptele, apoi fraiméntati Aluat /20 sec..

Transferati aluatul pe un covoras pentru copt din silicon usor presarat cu
faina sau pe o suprafata de lucru si dati-i forma unei paini rotunde (aprox. 18
cm @), apoi asezati-o in tava pregatita.

Presarati cu putina fdina, apoi coaceti timp de 25-30 minute (200°C) pana
cand damper-ul este patruns si suna a gol atunci cand este batut la baza.
Transferati pe un gratar metalic pentru a se raci. Spalati si uscati bolul de
mixare.

Unt cu sirop auriu

Puneti siropul auriu in bolul de mixare si incalziti 30 sec./37°C/viteza 1.
Adaugati untul si amestecati 30 sec./viteza 3. Transferati intr-un recipient
etans si dati la frigider pana la utilizare.

Serviti cald cu unt cu sirop auriu.

Obiecte utile
cuptor, tava de copt ( 20 cm x 30 cm), hartie de copt, covoras pentru copt din silicon,
gratar, recipient etans, frigider

Recomandari & Sfaturi utile

Damperul este invelit in mod traditional in folie de aluminiu si gatit pe
carbunii unui foc deschis. Un cuptor de pizza in aer liber poate fi, de
asemenea, folosit pentru a coace damper.

Pentru a prepara propriul unt pe care sa-l folositi in aceasta reteta, va rugam
sa consultati reteta din Retetarul de baza.



