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FOOD BLOG & CAKES

Kozunak - sladky bulharsky chlieb

Na kozunak budete potrebovat’ (forma 25 x 11 cm):

500 g hladkej muky

7 g suseného drozdia

1/2 ¢ajovej lyzicky soli

50 g krystalového cukru
250 ml plnotué¢ného mlieka
100 ml rastlinného oleja

1 celé vajce

1 zitok

citréonovu koru z 1 citrona
1 ¢ajovu lyZi¢ku vanilkového extraktu
80 g hrozienok

60 ml rumu

bielko, hnedy cukor a mandl’ové lupienky na posypanie
ATAKTO NATO:

V malej miske namocte hrozienka do rumu a nechajte 30 minit postat’. Do Cistej misy nasypte hladka muiku, susené drozdie,
na opacnu stranu sol’, d’alej krystalovy cukor, prilejte mlieko izbovej teploty, rastlinny olej, pridajte este vajce, zltok,
citronovu koru, vanilkovy extrakt a zacnite miesit’.

Miesit’ mozete rucne alebo pomocou kuchynského robota. Pred domiesenim pridajte odkvapkané hrozienka a poriadne ich
vmieste do mierne lepkavého cesta. Miku pridavajte len v nutnom pripade. Z cesta vypracujte gul'u, vlozte ju do olejom
vytretej misy, prikryte a nechajte kysnut’ na teplom mieste 1 a pol hodiny.

Po nakysnuti cesto zrazte, prelozte na pracovnu dosku a rozdel'te ho na tri rovnakeé casti. Z kazdej Casti vytvarujte valcek
dlhy cca 35 cm. Ak je to potrebné, pracovnu plochu trochu pomucte. Z valéekov zapletajte vianocku, vlozte ju do olejom
vytretej formy a prikryte. Nechajte kysntt’ na teplom mieste 30 az 45 minut. Kozunak by mal zdvojnasobit’ svoj objem.

Povrch potrite zvySnym bielkom, vydatne posypte hnedym cukrom a mandl'ovymi lupienkami. Pecte pri teplote 180 stupiiov
45 minut. Ak povrch sladkého chleba pocas pecenia vel'mi zhnedne, prikryte ho alobalom a pokracujte v peceni. Kozunak
po vytiahnuti z rary nechajte 5 mintt vo forme, nasledne ho vytiahnite a polozte na mriezku, aby uplne vychladol.
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