COZONAC GIGANT - Delicios,
Pufos, in PALE

COZONAC GIGANT - Delicios, Pufos,
in PALE
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Aceasta reteta de cozonac este ideala pentru a aduce aroma
traditionala si bucuria sarbatorilor in casa ta. Urmeaza toti
pasii si vei avea un COZONAC GIGANT, la propriu. Cozonac,
delicios, pufos, ce se rupe in PALE. Este cel mai gustos
cozonac ce l-am facut in ultima vreme, atat de bun la gust, as
spune ca nu mi-a iesit niciodata.

=1 kg de faina 000 (3 nule)

= 400-500 ml lapte caldut, max. 37 grade C.

» 60 g drojdie proaspata

1 esenta de vanilie

6 oua (albusurile la crema, galbenusurile la aluat)

=10 g de sare pentru aluat, plus 1 g de sare pentru
galbenusuri

= coaja rasa de la o portocala bio

» 250 g zahar pentru aluat

=50 g lapte praf

» 100 g unt gras, 82% grasime

= 250-300 g rahat turcesc
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Activarea drojdiei:

60 g drojdie proaspata
3 lingurite de zahar

=1 lingura de faina

50-100 ml lapte caldut, din totalul de lapte

Ingrediente pentru crema de nuca:
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= 400 g nuca macinata

3 linguri cacao alcalina (20 g), mai intensa ca aroma si
culoare

100 g zahar

6 albusuri de ou

15-20 ml esenta de rom

. Amesteca drojdia cu zahar si putina faina, apoi adauga

lapte caldut. Lasa amestecul sa activeze.

B

. Amesteca faina cu zaharul, sarea si laptele praf.
. Adauga esenta de vanilie, coaja de portocala si

galbenusurile amestecate cu putin lapte.

. Incorporeazad drojdia activata.

B

. Framanta aluatul, adaugand treptat laptele caldut, pana

obtii o consistenta potrivita.

. Adauga untul si framénta aluatul pana devine elastic si

neted.

. Pregatirea umpluturii — Amesteca miezul de nuca cu

cacao, zahar, albusurile de ou si romul.

. Imparte aluatul in patru parti egale.

I

. Intinde fiecare parte intr-un dreptunghi, apoi

distribuie uniform umplutura.

Ruleaza fiecare dreptunghi si impleteste doua rulouri
impreuna.
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Pune cozonacii in tavi pregatite cu hartie de copt.
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Lasa cozonacii sa creasca intr-un loc calduros,
acoperiti, pana isi dubleaza volumul.

Incalzeste cuptorul la 165°C.

Unge cozonacii cu ou batut.

B

Coace cozonacii pentru 10 minute, apoi mareste
temperatura la 175°C si continua coacerea pentru inca
50-60 de minute.
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