


INGREDIENTE

Preferment (Maia) Aluat
De cu seara 60g Lapte integral

20g Apa rece
5g Starter (Maia PMC) Tou s _
5g Zahar 2-3 plcatqu Esenta Vanilie (1 plic
30g Lapte integral rece zahar vanilat)
40g Faina alba de grau 60g Zahar

3g Sare

270g Faina

Pasta fiarta 50g Unt moale

De cu seara Tot Prefermentul

Toata Pasta
60g Lapte integral

159 Fa'né alba de gl’éu 1 ou (pentru uns)

PROCES

ZIUA 1.
seara

Pregatim Prefermentul

O Hranim 5g Starter 100%hidratare (Maia de la frigider) cu 5g Zahar, 30g
Lapte si 40g Faina;

O Amestecam;

O Lasam la temperatura camerei pe noapte;

Pregatim Pasta fiarta

O Punem o cratita mica la foc mic;

O Turnam laptele si faina;

O Amestecam cu un tel sau o spatula pana compozitia se ingroasa;
O Stingem focul;

O Acoperim pasta cu folie de bucatarie- in contact;

O Lasam la temperatura camerei pana a doua zi



ZIUA 2.
dimineata

Framantam

Intr-un bol adanc, incorpordm toate ingredientele cu exceptia untului, si
mixam pana totul devine omogen, fara cocoloase. Cand aluatul s-a
incorporat si nu mai avem faina sau lapte neincorporat, introducem
treptat untul. Continuam sa framantam aluatul pana obtinem un aluat
care nu se mai tine de peretii vasului, este lucios si moale. Procesul de
mixare poate dura pana la 10-15 minute.

Rasturnam aluatul pe masa curata, si-i dam o forma rotunda cu ajutorul
unei raclete, astfel ii creem si un surplus de tensiune aluatului. Punem
bila intr-un vas uns in prealabil cu ulei rafinat si acoperim vasul cu folie
de bucatarie.

Lasam la temperatura camerei, 24-26°C pentru 3-4 ore. Dacain casa e
mai cald se va tine mai putin si invers. Aluatul din vas ar trebui sa
creasca in jumatate.

Punem la frigider pana a doua zi.

ZIUA 3.

Formam

Pe masa usor infainata, rasturnam aluatul scos direct de la frigider.
Intindem cu sucitorul pana obtinem un dreptunghi de 30cm x 40cm.
Intindem umplutura astfel incat sa nu r&mana margini libere si formam o
rulada.

Intoarcem rulada cu incheietura in sus si tdiem pe lungime cu o racleta.
Intoarcem fasiile cu umplutura in sus si le impletim intr-o cosita;

Mutam cosita pe o foaie de copt, daca e nevoie o stropim cu putin ulei
rafinat, si o pune in forma de copt.

Lasam cozonacul la temperatura camerei, pana se dubleaza in volum,
poate dura 3-4 ore la 26-28°C.

Coacem

Preincalzim cuptorul la 180°C timp de 30 minute;

Ungem cozonacul cu ou (poate fi diluat cu putin lapte);

Bagam la cuptor pentru 30-40 min;

Verificam daca este gata cu o scobitoare lunga- aceasta trebuie sa iasa
uscata;

Scoatem cozonacul din cuptor;

Lasam 1-2 min in forma, dupa care

Scoatem din forma si-l punem pe un gratar pentru min 1 ora ca sa se
raceasca si stabilizeze miezul

poﬂd /_gund./



