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Aceasta reteta de cozonac este o varianta simplificata si
rapida, menita sa reduca timpul de pregatire fara a compromite
gustul.

=50 g de faina
= 200 ml apa

Aluatul de cozonac cu rahat:

= 650 g faina de grau pentru cozonac
=1 ou

=200 ml lapte

=50 g de unt

= 150 g de zahar

=50 g lapte praf


https://old.sefpaulconstantin.ro/cozonac-fraged-si-pufos-cozonac-pufos-cu-nuca-cozonac-super-delicios-doar-cu-un-ou/
https://old.sefpaulconstantin.ro/cozonac-fraged-si-pufos-cozonac-pufos-cu-nuca-cozonac-super-delicios-doar-cu-un-ou/
https://old.sefpaulconstantin.ro/cozonac-fraged-si-pufos-cozonac-pufos-cu-nuca-cozonac-super-delicios-doar-cu-un-ou/
https://old.sefpaulconstantin.ro/cozonac-fraged-si-pufos-cozonac-pufos-cu-nuca-cozonac-super-delicios-doar-cu-un-ou/

12 g de drojdie uscata sau 75 g drojdie proaspata
=12 g de sare

un albus pentru sigilat cozonacii

1 galbenus cu putin lapte pentru uns cozonacii

Compozitia de cozonac cu nuca si rahat:

=500 g rahat taiat in cubulete mici
= 400 g miez de nuca macinata

= 250 ml lapte fierbinte

= 100-150 g stafide

=50 g cacao

1. Incepeti cu prepararea unei paste din f&ina si apa,
amestecand continuu la foc mic pentru a evita formarea
cocoloaselor. Aceasta pasta va ajuta la cresterea
aluatului si va asigura o textura frageda si o coaja
subtire si moale.
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2. Amestecati ingredientele uscate (faina, zahar, lapte
praf, drojdie) si adaugati sare. Combinati-le cu
amestecul umed (pasta, unt, lapte, ou) si framantati
pana obtineti un aluat lucios si usor lipicios.

3. Lasati aluatul sa se odihneasca acoperit pentru
aproximativ 40 de minute.

4. Combinati miezul de nuca maruntit, zaharul, cacaoa si
laptele cald. Adaugati rahatul si stafidele, daca
doriti.
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5. Impartiti aluatul in patru parti egale si intindeti
fiecare parte 1intr-o foaie. Distribuiti wuniform
umplutura pe fiecare foaie si rulati aluatul. Impletiti
doua rulouri pentru a forma un cozonac.
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6. Lasati cozonacii sa creasca in tava timp de 50-60 de
minute, apoi ungeti-i cu galbenus de ou amestecat cu
lapte si presarati frecateii (amestec de faina, unt si



zahar). Coaceti la 180 de grade Celsius pentru 50-60 de
minute.
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