Steps: 10
Ingredients
1 kg faina cu minimum 12% continut de
proteina
600 ml lapte
250¢ zahar
30049 unt 82% grasime
coaja rasa de la 1 lamaie
16 g sare
Pentru umplutura:
300 g zahar
2 plicuri zahar vanilat
125 g zmeura
Instructions
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Cozonac cu zmeura

Difficulty Grad:

Portions

galbenusuri

ulei de floarea soarelui
drojdie proaspata

esenta vanilie/rom
portocala confiata

zahar vanilat (pentru aluat)
nuca macinata

cacao

galbenusuri pentru finisare

(uns)

Intrati in bucatarie cu bucurie si cu sufletul linistit. Urmeaza sa pregatiti cel

mai important preparat de pe masa de sarbatori: cozonacul!

Sfaturi:

e Toate ingredientele trebuie sa fie la temperatura camerei.
e Fdina trebuie cernuta cu o seara inainte.

1. Se pregateste maiaua: drojdia sfaramata se amesteca cu 100 ml de lapte caldut apoi se adauga 5
linguri de zahar si 100 g faina. Se amesteca bine. Se lasa la loc caldut, pana isi tripleaza volumul.

2. Faina cernuta se pune 1n robotul de bucatarie (se foloseste carligul), apoi se adauga laptele, zaharul
ramas, esentele, zaharul vanilat, coaja de [amaie si portocala confiata.

3. Galbenusurile se freaca cu sare si se lasa 10 minute.
Untul se topeste, apoi se adauga uleiul peste el.
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5. Laptele se incalzeste pana la 40°C. Peste faina se adauga maiaua, galbenusurile si laptele cald. Se
amesteca usor 8 minute, apoi se creste viteza. Dupa 20 de minute se adauga amestecul de unt si



ulei, Impartit in 3 reprize.

6. Se scoate aluatul si apoi se asaza intr-un bol uns cu ulei. Se acopera cu folie si se lasa la cald o ora.
Se scoate si se pliaza de doua ori si se mai lasa 45 de minute. Aceasta operatiune se repeta inca o
data, iar apoi se imparte aluatul in bile de 500 g.

7. Pentru umplutura, se bat cele 10 albusuri cu 300 g de zahar pana se face o bezea moale, apoi se
adauga cacaua, nuca si zmeura.

8. Fiecare bila de aluat se intinde si se acopera cu 200 g de umplutura, se ruleaza si apoi se cresteaza
pe mijloc. Se Tmpletesc cate doua rulouri, astfel incat sa ramana taietura in partea superioara.

9. in tava unsa cu putin ulei, se pune cozonacul la dospit pana cand ajunge la nivelul superior,
dublandu-si volumul. Se unge apoi cu un galbenus amestecat cu putin lapte.

.0. Se pune la copt in cuptorul preincalzit la 180°C pentru 10 minute, apoi se continua coacerea la
160°C, pentru 40-50 minute.
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