Cozonac Moldovenesc cu Nuca
si Cacao — Cozonac de casa
fraged si pufos — Spuneti voi
ca nu e fantastic

Dorind o reteta autentica de cozonac, este esential sa onorezi
traditia. Eu am urmarit aceasta idee, dorind sa redau
autenticitatea. Am preparat cozonacul asa cum il facea bunica,
cu doua nuante, framantat (nu varianta moderna neframantata)
si, desigur, pufos si savuros, imbogatit cu rahat.

-

Cozonac Moldovenesc cu Nuca s
Cacao
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Aceasta reteta este transmisa de bunica mea. Un cozonac care
se rupe in straturi, fin, aerat si delicios. Cozonacul cu
nuca, aluat oparit si toate detaliile care definesc reteta,
cum ar fi adaugarea de smantana si unt generos, l-au consacrat
ca fiind unul traditional.

Aluat pentru cozonac, (aluat pentru 2-3 cozonaci,
in functie de tava):

=1 kg faina (pentru cozonac), la temp. camerei si cernuta
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de doua ori pentru aerare
» 20 gr drojdie uscata, sau 50 gr drojdie proaspata
= 5 galbenusuri de ou
=50 gr zahar (daca doriti un aluat mai dulce mai puteti
pune extra 50, chiar 100 de gr de zahar)
250 ml lapte
= 100 gr unt
» 100 gr smantana grasa
100 ml ulei floarea-soarelui
coaja de la o lamaie
coaja de la o portocala
2 linguri esenta de rom
1 lingurita de sare

Pentru roux (rantas alb) la cozonac:

= 100 ml lapte
» 20 gr faina de grau

Ingrediente crema de nuca si cacao la cozonac:

=5 albusuri de ou, se bat spuma

=50 gr zahar (daca doriti mai dulce mai puteti pune extra
50, chiar 100 de gr de zahar)

- 400-800 gr miez de nuca (2-3 cozonaci)

= 250-500 gr rahat

= Coaja rasa de la o jumatate de portocala si lamaie

= 1-2 linguri esenta de rom

= 2-3 linguri de dulceata de trandafiri

1. Combinati 20 grame drojdie uscata (sau 50 grame drojdie
verde) cu 2 lingurite de zahar si 50 ml lapte caldut.
2. Amestecati pana la omogenizare.

Pregatirea oualor:

1. Spargeti 5 oua.
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2. Adaugati un varf de sare peste galbenusuri si un varf de

sare peste albusuri.

Prepararea amestecului de lapte, unt si smantana:

1.

2.
3.

Intr-o cratita, adaugati 250 ml lapte, 100 grame de unt
si 100 grame de smantana.
El

Lasati amestecul pe foc 2 minute pana se topeste untul.
Puneti deoparte.

Prepararea rantasului alb:

1.

In acelasi vas, combinati 100 ml de lapte si 20 grame de
faina pana obtineti un rantas alb gros.

Mixarea galbenusurilor:

1.

Mixati cele 5 galbenusuri cu 50 grame de zahar pana se
topeste zaharul.

I

Formarea aluatului:

1.

Intr-un vas mare, adaugati 1 kg de faina cernutd de 2
ori si faceti o gropita in mijloc.

. Adaugati amestecul de drojdie in gropita, galbenusurile

mixate, sarea, coaja de la o lamaie si de portocala
rasa, esenta de rom si aproximativ 500 ml din amestecul
de lapte, unt si smantana.

. Incepeti sa framantati aluatul.
. Adaugati 100 ml de ulei de floare a soarelui si

continuati framantarea.

B

. Adaugati rantasul alb in aluat si framantati.
. Transferati aluatul pe un blat de lucru presarat cu

faina si continuati framantarea pana la dezvoltarea
glutenului.



Dospirea aluatului:

1.

2.

Taiati aluatul in doua parti.

Bl

Acoperiti cu folie si lasati sa creasca timp de o ora
intr-un loc calduros.

Prepararea umpluturii:

1.

Intr-un vas, adaugati 400 grame de miez de nuca
maruntit.

. Adaugati 8-10 lingurite de cacao si amestecati.
. Bateti albusurile spuma cu 50 grame de zahar si

combinati-le cu amestecul de nuca.

I

. Adaugati coaja rasa de citrice si dulceata de trandafir,

apoi amestecati bine.

Formarea si coacerea cozonacilor:

. Intindeti fiecare bucatad de aluat intr-un dreptunghi.
. Intindeti jumatate din umpluturd pe fiecare bucata si

adaugati bucati de rahat.

I

. Rulati aluatul si puneti-1 intr-o tava pentru copt.
. Lasati la crescut in tava, aprox. 50-60 minute.
. Ungeti cu galbenus amestecat cu un praf de sare si 1

lingura de apa.

I

. Coaceti conform instructiunilor (175 grade C, aprox.

60-75 minute; vezi video).



