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INGREDIENTE

Preferment (Maia) Aluat
De cu seara 1409 Apa rece
50g Zahar
59 Starter (Maia PMC) 5g Sare |
3g Zahar 300g Faina Manitoba
50g Apa rece Tot Prefermentul
50g Faind Manitoba 30g Unt moale

130g Unt (placa)
1 ou (pentru uns)

PROCES

ZIUA 1.
seara

Preqgatim Prefermentul

O Hranim 5g Starter 100%hidratare (Maia de la frigider) cu 5g Zahar, 50g Apa
rece si 50g Faing;

O Amestecam;

O Lasam la temperatura camerei pe noapte;

Scoatem untul de la frigider

ZIUA 2.
dimineata

Framantam

« Intr-un bol adanc, incorporam toate ingredientele cu exceptia untului, i
mixam pana totul devine omogen, fara cocoloase.

« Lasam pentru 30 min la odihna, acoperind vasul;

* Introducem treptat untul moale. 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 2-3 ore. Daca in 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.

Pregatim placa de unt

* Din hartie de copt, formam un plic de dimensiunile 15cm x 20 cm;

« Punem untul moale in interiorul plicului si acoperim (inchidem plicul);

« Intoarcem plicul cu incheietura in jos si intindem/nivelam untul cu ajutorul
sucitorului, pana cand obtinem o placa de unt uniforma;

« Punem la frigider pana a doua zi.

ZIUA 3.

Incapsarea untului

« Scoatem untul cu 10 min mai devreme din frigider si il lasam la
temperatura camerei ca sa se inmoaie nitel;

« Scoatem si aluatul si il intindem pe masa usor infainata, pana obtinem un
dreptunghi de 2 ori mai mare (35cm x 23cm) decat placa de unt;

« Punem placa de unt pe mijlocul aluatului, impaturim aluatul deasupra
untului si sigilam toate capetele;

Laminarea aluatului

« Intindem aluatul cu untul incapsulat pana obtinem un dreptunghi cu o
latime de maxim 17cm;

« Stropim aluatul cu putina apa si impaturim in patru nivele- aducem
ambele marginile din exterior spre interior (fara sa se suprapuna), apoi
pliem ca o carte.

- Impachetam in folie si punem la frigider pentru maximum 30 min;

+ Scoatem aluatul din frigider si il intindem intr-un dreptunghi si il pliem in
3 randuri, aducem un capat atat cat sa acopere a treia parte, dupa care
aducem celalalt capat peste primul;

+ Acoperim cu folie;

« La frigider pentru 30 minute;

Formam Cozonacul

« Intindem aluatul intr-un dreptunghi ingust si-l umplem pe jumatatea
verticala cu umplutura, dupa care aducem partea goala deasupra
umpluturii. Sigilam capetele si intindem cu sucitorul pana obtinem o fasie
lunga dar ingusta.

- Taiem in fasii egale si impletim intr-o cosita din trei fire.

« Impletim astfel incat taieturd s& vina mereu spre exterior, astfel vom avea
un cozonac mai spectaculos la exterior.

« Sigilam capetele cositei.




« Pregatim hartia de pergament si forma de copt (le stropim cu ulei dupa
necesitate, dar nu mult).

- Aducem capetele cositei dedesubtul cositei astfel incat acestea sa se
atinga;

« Punem cozonacul pe foaia de copt si il transferam in forma de copt;

- Lasam la temperatura camerei pana se dubleaza in volum (25-27°C)

Coacem

« Ungem cozonacul cu ou si il punem in cuptorul preincalzit la 200°C;
Pulverizam interiorul cuptorului putin aburi;

Coacem 15 minute la 200°C, dupa care

Micsoram la 180°C pentru inca 10-15 min;

Scoatem cozonacul din forma si il lasam sa se raceasca complet pe un

gratar.
/90 a /gund./



