Retete Culinare Romanesti | bucatarasulmaxi.ro:
Cozonac cu nuci si cacao

Deserturi traditionaleMediu[] 45 min[] 2 portiiChef: Lucian

Cozonacul cu nuci si cacao este un desert traditional romanesc, preparat cu grija mai ales de sarbatori. Cu un
aluat pufos, aromat cu unt si oua, si o umplutura bogata din nuca macinata, cacao si esenta de rom, acest
cozonac imbina perfect gustul dulce cu cel usor amarui. Mirosul imbietor care umple casa in timpul coacerii
aduce nostalgie si bucurie in orice familie.

Ingrediente

1 kg faina

300 g zahar

300 ml lapte

5 oua

100 g unt

45 g drojdie proaspata (un cub)
un praf de sare

200 g nuca macinata (sau rahat)

3 linguri cacao

1 esenta de rom

Mod de preparare

1. Se dizolva drojdia in laptele caldut Tmpreuna cu 1 lingura de zahar.
2. Se framanta faina cu zaharul, oudle, untul moale, sarea si laptele cu drojdia activata.
3. Se framanta un aluat elastic si omogen.

4. Se lasa la crescut ~1 ora intr-un loc cald, acoperit.



. Se Imparte aluatul in 2 bucati egale.

. Se intinde fiecare bucata si se presara uniform umplutura: nuca macinata, cacao si esenta de rom.

. Se ruleaza fiecare foaie, formand cozonacii.

. Se pun in tavi tapetate si se lasa din nou la crescut 20-30 de minute.

. Se coc 1n cuptorul prefncalzit la 180°C timp de ~40-45 de minute, pana se rumenesc frumos.



