Clatite cu carne tocata

Dificultate Usor

Timpul de pregatire 50 min
Timp total 1h 10 min
Dimensiunea portiei 8 bucati
Ingredient

e 150 g Gouda, Evul Mediu, in bucati

Aluat de cldtite

e 500 g lapte

e 30ua

e Y lingurita de sare

e 300 gfaina

e 1 lingurita praf de copt

Umplere si finisare

e 1 Ceapa, injumatatita

e 10gunt

e 600 g Carne tocatd, amestecata

e 1 lingurita de sare

e % lingurita de piper

e Y lingurita boia de ardei dulce

e 100 g Boia de ardei, amestecata, in cuburi
e 100 g Tomate, sferturi

e Ulei pentru prajire

e 30 gketchup

Sos Béchamel

e 30gfaina
e 30gunt
e 400 g lapte

e Y lingurita de sare
e 2 Pret nucsoara
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Pregatire

1. Pune Gouda in vasul de amestecare, se taie timp de 15 sec./etapa 5 si se decaneaza.

Aluat de cldtite
1. Adaugati lapte, oua si sare in vasul de amestecare si amestecati timp de 10 secunde / pasul 4.
2. Se adauga faina si praful de copt, se amesteca timp de 15 sec./viteza 4 si se decaneaza. Lasati

aluatul de clitite sd se odihneasc3 timp de 20 de minute. Tn acest timp, clititi vasul de
amestecare si continuati cu reteta.

Umplere si finisare

wn =

oo

Se pune ceapa in vasul de amestecare, se toaca 3 sec./viteza 5 si se aluneca in jos cu spatula.
Se adauga unt si sote timp de 2 min. 30 sec./120°C/pasul 1.

Se adauga carnea tocata, sarea, piperul, praful de boia de ardei, cuburi de piper si rosiile si se
fierbe timp de 15 minute./100°C/JPasul 1, amestecdnd ocazional cu spatula prin deschiderea
capacului. In acest timp, incdlziti uleiul intr-o tigaie neaderenta pe aragaz si coaceti 8 clatite unul
cate unul.

Se adaugd 100 g de branza Gouda zdrobita si ketchup in vasul de amestecare si se pliaza timp
de 10 sec./[APasul 3 folosind spatula.

Preincalzeste cuptorul la 200°C.

Intinde umplutura pe clitit3, rostogoleste clititele si pune-le intr-un vas de copt. Clatiti vasul de
amestecare.

Sos Béchamel

Se adauga faina, unt, lapte, sare si nucsoara in vasul de amestecare si se fierbe timp de 6 min.
30 sec./100°C/CApasul 4.

Se toarna sosul peste clatite, se presara cu restul de branza zdrobita, se coace timp de 15
minute (200 °C) si se serveste cald.

Elemente utile
tigaie acoperita, Vatra Spatula Cuptor Copt

Sugestii & Sfaturi

Clatitele sunt mai usoare daca sunt coap
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6 Se adauga carnea tocat3, sarea, piperul, praful de boia de ardei, cuburi de piper si rosiile si se fierbe
timp de 15 minute./100°C/g3/Pasul 1, amestecand ocazional cu spatula prin deschiderea capacului.
in acest timp, incalziti uleiul intr-o tigaie neaderenta pe aragaz si coaceti 8 clatite unul cate unul.

7 Se adaugd 100 g de brédnzé Gouda zdrobita si ketchup in vasul de amestecare si se pliaza timp de
10 sec./g3/Pasul 3 folosind spatula.

8 Preincalzeste cuptorul la 200°C.

9 intinde umplutura pe cltita, rostogoleste clatitele si pune-le intr-un vas de copt. Clatiti vasul de
amestecare.

Sos Béchamel

10 Se adaugé faing, unt, lapte, sare si nucsoara in vasul de amestecare si se fierbe
timp de 6 min. 30 sec./100°C/g3/pasul 4.
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