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Cozonac cu aluat oparit

Pasi: 7 Difficulty Grad:

Ingrediente Portions
Pentru maia
25 g drojdie proaspata 15¢g faina
15 ml lapte 1 lingura zahar
Pentru aluat
500 g faina 250 ¢ lapte
150 g zahar 10049 galbenus

coaja rasa de la o lamaie coaja rasa de la o portocala

portocala confiata 1 buc. esenta de portocala
1 buc. esenta de lamaie 759 unt
15 ml ulei 59 sare
Pentru umplutura
150 g albus 200 g zahar
60g cacao 10 ml esenta de rom
1 buc. esenta de vanilie 150 ¢ nuca macinata

75 g ciocolata cu lapte

Mod de preparare

incearca reteta delicioasd de cozonac moldovenesc cu aluat oparit! Aceasta reteta de cozonac cu aluat
oparit este plina de ingrediente gustoase. Traditionala si cu un aluat fraged, aceasta reteta de cozonac
cu aluat oparit nu are cum sa lipseasca de pe mesele de Craciun!

Maia:

1. Se omogenizeaza bine drojdia sfaramata cu laptele caldut pana se obtine un amestec fluid, iar apoi
se adauga zaharul si faina. Se pune la foc mic pentru 10 minute, apoi se lasa la temperatura
camerei, pana isi tripleaza volumul.



Aluat:

2. Se pun laptele, zaharul, esentele, coaja rasa de la portocala si lamaie si portocala confiata la
incalzit pana ajung la o temperatura de maxim 35 - 40°C. Galbenusul si sarea se freaca cu telul si
se lasa deoparte aprox. 10 minute. intre timp, se topeste untul.

3. Cand laptele a ajuns la temperatura, se adauga faina si se mixeaza usor. Se adauga apoi maiaua,
galbenusurile si se malaxeaza timp de 8 minute. Apoi se adauga uleiul si untul topit, Tn trei reprize.

4. Se lasa la dospit timp de 45 minute, intr-un bol, apoi se scoate si se pliaza de doua - trei ori.

Umplutura:

5. Se bat albusurile cu zaharul pana se face o bezea lucioasa fara a fi foarte tare. Se adauga cacao in
doua - trei etape amestecand cu mixerul, apoi se adauga nuca, ciocolata cu lapte si esentele de
vanilie si rom.

6. Se imparte aluatul in doua, se intinde si se adauga 150 g de umplutura pe fiecare foaie. Apoi se
ruleaza si se impletesc Tmpreuna.

7. Se pune in forma de cozonac, se unge cu galbenus si se da la cuptor pentru 45 minute la 160°C,
pana se rumeneste bine.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele necesare
pentru a gati o reteta ca un adevarat Chef!
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