Cozonac

Dificultate avansat

Timp de preparare 30 min.
Timp total 5h

Marime portie 12 portii

Ingrediente

Aluat

5 oua
¥ lingurita sare

125 g zahar

4 coji de lamaie

4 coji de portocala

250 g lapte

20 g drojdie proaspata, maruntita
520 g faina de paine

100 g unt nesarat

1 lingura untura

1 lingurita esenta de vanilie

5 lingurite ulei de floarea soarelui

Umplutura de cacao si nuci

1 priza sare

200 g nuci curatate, jumatati
40 g cacao pudra, neindulcita
70 g zahar

15grom



Asamblare

2 lingurite ulei de floarea soarelui, pentru uns
1 ou batut

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 2063 kJ / 493 kcal
Proteine 11.6 g
Carbohidrati 51.6 g
Grasimi 26.7 g

Grasimi saturate 7.7 g
Fibre 26.7 g

Sodiu 119.3 mg

Preparare

Aluat

1.

w N

Separati galbenusurile de albusuri si dati deoparte in 2 castronele separate.
Adaugati ¥ lingurita sare in castronelul in care ati dat deoparte galbenusurile
si bateti-le usor.

. Punetiin bolul de mixare 120 g zahar, cojile de lamaie si portocala si

pulverizati 30 sec./viteza 10. Transferati intr-un castron si dati deoparte.
Puneti laptele in bolul de mixare si incalziti 2 min./50°C/viteza 1.

Puneti un castronel pe capacul bolului de mixare, cantariti in acesta drojdia
maruntitd, 5 g zahar si 20 g faina. Turnati in paharul de masurare aprox. 50 g
lapte cald din bolul de mixare si adaugati in castronelul de pe capacul
bolului. Amestecati bine cu o lingurita, pana cand amestecul devine cremos
si omogen si lasati s& isi dubleze volumul. intre timp, continuati reteta.
Adaugati in bolul de mixare untul, untura si esenta de vanilie si incalziti 2
min./50°C/viteza 2.

Incorporati zaharul aromatizat, faina, drojdia activata si galbenusurile batute
cu sare. Mixati 15 sec./viteza 6, apoi porniti Aluat /6 min. si adaugati prin
orificiul din capacul bolului de mixare, cate 1 lingurita de ulei, la fiecare
minut. Transferati aluatul pe o suprafata de lucru usor unsa cu ulei si
modelati, dandu-i forma unei mingi. Transferati aluatul intr-un castron mare,
uns, acoperiti cu folie alimentara si lIasati la dospit timp de 1 or3, in cuptorul
oprit si cu lumina aprinsa.

Odata cu incheierea acestei perioade, intindeti una din marginile aluatului si
pliati-o peste ea inséasi. intindeti marginea opusa si pliati-o peste aluat.
intoarceti castronul la 90° si repetati plierile cu marginile ramase. Lasati la
odihna timp de 10 minute si repetati procesul de inca 2 ori. Acoperiti cu folie



alimentara si |3sati s& stea timp de 30 minute. intre timp, spalati bolul de
mixare si preparati umplutura.

Umplutura de cacao si nuci

1.

Asamblare

1.

w N

Montati fluturele de amestecare. Puneti in bolul de mixare albusurile si
sarea si bateti 4 min./viteza 3.5. Transferati intr-un castron si dati
deoparte. Scoateti fluturele de amestecare.

Puneti in bolul de mixare nucile, cacaua si zaharul si maruntiti 5 sec./viteza
7. Curatati peretii bolului cu spatula.

Adaugati romul si albusurile batute si amestecati 15 sec./viteza 3.
Transferati intr-un castron, amestecati cu spatula si dati deoparte.

Scoateti aluatul pe o suprafata de lucru usor unsa cu ulei, aplatizati-I cu
mainile si taiati-l in doud. Aplatizati cu méinile una dintre bucatile de aluat,
dandu-i forma unui dreptunghi de aprox. 35 x 20 cm. Ungeti suprafata
acestuia cu jumatate din cantitatea de umplutura, Idsand neunsg, o margine
de 3 cm pe una din laturile mai lungi. Rulati aluatul, pornind de la partea cu
umplutura si inchideti bine marginile. Repetati procesul cu jumatatea de
aluat ramasa. Asezati cele doua rulouri in forma de "X", pe hartia de copt.
Incrucisati cei 2 cilindri de pe fiecare parte de doud ori, schimband mainile
pentru a forma un fel de impletitura, iar cand ajungeti la capat, pliati capetele
dedesubtul aluatului. Ajutéandu-va de hértia de copt, introduceti aluatul intr-o
forma de chec (2 I) tapetata cu hartie de copt, ungeti cu ou batut si lasati sa
stea timp de 45 minute sau pana isi dubleaza volumul.

Preincalziti cuptorul la 160°C.

Coaceti timp de 40 minute (160°C). Scoateti din cuptor, lasati sa stea 15
minute, apoi scoateti din forma. Lasati sa se raceasca complet, apoi taiati
felii si serviti.

Obiecte utile
Senzorul Thermomix®, folie alimentara, cuptor, hartie de copt, forma de chec (2 1),
pensula de bucatarie



