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0 Evaluări


Cozonac moldovenesc cu nucă
8 porții
Medie
60 



O rețetă de cozonac tradițional, clasic, cu multă nucă


Imprimare

Distribuire









Ingrediente

Preparare




Ustensile
Pentru aluat

Mixer


Hârtie de copt


Sucitor


Tavă cozonac



Ingrediente
Pentru aluat
1 kg
făină

6
gălbenușuri

250 g
zahăr tos

2 plicuri
Drojdie Dr. Oetker uscată

sare 1/2 linguriță

2 plicuri
Finesse vanilie Dr. Oetker

1
Esență lămâie Dr. Oetker - fiolă

2 plicuri
Finesse coajă rasă de portocale Dr. Oetker

400 ml
lapte

200 g
unt


Pentru umplutură
400 g
nucă măcinată

150 g
zahăr pudră

25 g
Cacao Dr. Oetker

7
albușuri

3 plicuri
Zahăr cu scorțișoară Dr. Oetker

2
Esență rom Dr. Oetker - fiole

1
Esență de vanilie Dr Oetker - fiolă


Pentru uns
30 ml
ulei

1 lingură
lapte

1
gălbenuș de ou bătut



Afișare produse


Drojdie Dr. Oetker uscată


Esență lămâie Dr. Oetker - fiolă


Zahăr cu scorțișoară Dr. Oetker


Esență rom Dr. Oetker - fiole


Esență de vanilie Dr Oetker - fiolă






Preparare:


Preparare:










60 min

Coacere:
50 min
1


Pentru aluat
1. Se pun la fiert laptele și untul. După fierbere se lasă puțin la răcit, apoi se adaugă Finesse vanilie, esență lămâie și Finesse portocale.
2. Într-un bol se amestecă făina cu drojdia, apoi se adaugă zahărul, gălbenușurile, sarea și laptele călduț. Se frământă până rezultă un aluat omogen și nu se lipește de mâini.
3. Aluatul obținut și bolul se ung cu o lingură de ulei, apoi se ține la loc cald până își dublează volumul.
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Pentru umplutură
1. Într-un bol se amestecă nuca măcinată, zahărul pudră, cacao, zahărul cu scorțișoară.
2. Albușurile se bat până se obține consistență de bezea. După batere, se adaugă mixul de mai sus și esențele, apoi se amestecă cu lingura de sus în jos.
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Umplerea foilor
*Planșeta se unge cu puțin ulei.

1. Când aluatul și-a dublat volumul, se împarte în patru. Două foi se întind cu dimensiunile de 30 x 22 cm, iar pe deasupra se întinde umplutura. Foile se rulează obținându-se 2 batoane. Fiecare baton cu umplutură se împletește cu un alt baton fără umplutură. Cei doi cozonaci se așază în tăvile tapetate cu hârtie de copt.

2. Se lasă cozonacii din nou la crescut, aproximativ 30 de minute, după care se ung cu gălbenuș de ou bătut și lapte, se coc  la temperatura de 180  ͦC, timp de 50-55 de minute, până când se rumenesc frumos la suprafață.
Poziție grătar: în partea de jos
Durată de coacere: 50 Minute
Temperatură cuptor cu căldură sus și jos: 180 °C







 

 








Recipe Tips
Vă rugăm să țineți cont și de condițiile de coacere ale cuptorului dvs.


Recipe Tips
Puteți adăuga hârtie de copt și deasupra cozonacilor pentru a evita arderea în partea de sus.











Tips

Sfat: Vă rugăm să țineți cont și de condițiile de coacere ale cuptorului dvs.


reco: Puteți adăuga hârtie de copt și deasupra cozonacilor pentru a evita arderea în partea de sus.






















TE RUGĂM SĂ EVALUEZI REȚETA
Cum a ieșit această rețetă??

TE RUGĂM SĂ EVALUEZI REȚETA   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

EVALUARE rețetă












Rețete asemănătoare

Rețete asemănătoare


Tartă cu brânză sărată
Aluaturi de bază


100 MinMedie
Tartă cu brânză sărată
Vezi detalii rețetă






100 MinMedie
Tartă cu brânză sărată









Covrigi
Aluaturi de bază


75 MinMedie
Covrigi
Vezi detalii rețetă






75 MinMedie
Covrigi









Colac grecesc de Paște (Tsoureki)
Aluaturi de bază


95 MinMedie
Colac grecesc de Paște (Tsoureki)
Vezi detalii rețetă






95 MinMedie
Colac grecesc de Paște (Tsoureki)









Aluat de blat de tort
Aluaturi de bază


20 MinMedie
Aluat de blat de tort
Vezi detalii rețetă






20 MinMedie
Aluat de blat de tort









Cozonac de Paște
Aluaturi de bază


215 MinMedie
Cozonac de Paște
Vezi detalii rețetă






215 MinMedie
Cozonac de Paște









Cozonac vegan cu merișoare
Aluaturi de bază


105 MinMedie
Cozonac vegan cu merișoare
Vezi detalii rețetă






105 MinMedie
Cozonac vegan cu merișoare









Colac grecesc de Paște
Aluaturi de bază


65 MinMedie
Colac grecesc de Paște
Vezi detalii rețetă






65 MinMedie
Colac grecesc de Paște












Urmăriți Dr. Oetker pe rețelele de socializare
Urmăriți-ne

Instagram: Momente Dulci

Facebook: Momente Dulci

Facebook: Dulcețuri și murături

Facebook: Pizza de la Dr. Oetker

Facebook: Musli Vitalis

Facebook: Magnific Pleasures

Facebook: Dr. Oetker Professional

YouTube Dr. Oetker România









Scroll to top

Rețete & Produse



Toate Rețetele
Toate produsele



Urmărește-ne



	Instagram: Momente Dulci

	Facebook: Momente Dulci

	Facebook: Pizza de la Dr. Oetker

	Facebook: Musli Vitalis

	Facebook: Magnific Pleasures

	Facebook: Dr. Oetker Professional

	YouTube Dr. Oetker România





Despre Dr. Oetker



Despre Dr. Oetker
Compliance



Mai multe de la Dr. Oetker



Dr. Oetker International
Professional
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