Kuglof cu cacao

La Iudit si Duci Cohen, Lod, Israel

Ingrediente

600 g f4in3

O lingurita de sare

4 linguri de zahar (100g) + saculet zahar vanilat
Drojdie (1 si jumatate lingura drojdie uscata)

Un galbenus de ou (sau 2 oua intregi)

2-3 linguri ulei (sau 220 g unt)

300ml lapte caldut (1-2 pahare)

Umplutura: 3 linguri de cacao sau ciocolata topita, stafide + 6 linguri zahar (sau
crema de nugat si cranberries)

Se amesteca drojdia cu zaharul si se dizolva in lapte. Se amesteca faina, sarea,
galbenusul de ou, ulei sau unt. Se adauga drojdia, se framanta, pana aluatul nu
se mai lipeste. Se pune aluatul intr-un castron, se acopera cu un servet si se
pune sa dospeasca intr-un loc cald.

Cand aluatul a crescut si a devenit pufos, se intinde pe o planseta intr-o foaie
dreptunghiulara, se intinde umplutura pe aluat, se ruleaza aluatul si se pune in
forma unsa cu unt. Se lasa sa creasca inca aprox. 30 minute, apoi se introduce in
cuptor si se lasa sa coace la 180°-200°. De la Annie Hammer (varianta Iudit
intre paranteze)



