Clatite

Dificultate mediu

Timp de preparare 45 min.
Timp total Th 15 min.
Marime portie 10 bucati
Ingrediente

o 50 g unt nesarat, plus pentru prajit
o 600 g lapte
o 250 g faina
e 4o0ua

e 1 priza sare

Valori nutritive per 1 bucata
Calorii 823 kdJ / 197 kcal
Proteine 7 g

Carbohidrati 21 g

Grasimi9 g

Fibre1g



Preparare

1. Puneti untul in bol si topiti-l 2 min./70°C/viteza 2.

2. Adaugatiin bol laptele, faina, ouale si sarea si mixati 20 sec./viteza 4.
Compozitia trebuie sa aiba consistenta de frisca lichida. Daca vi se pare
prea densa, mai adaugati putin lapte. Lasati aluatul sa se odihneasca
minimum 30 minute Tnainte de a-l folosi.

3. Ungeti usor cu unt o tigaie antiaderenta si puneti-o pe foc moderat. Turnati
un polonic mic din compozitia de clatite si intoarceti tigaia pentru a acoperi
toata suprafata cu aluat (clatita trebuie sa fie de cca. @ 22 cm si foarte
subtire). Coaceti 2-3 minute sau pana cand marginile clatitei devin aurii.
Intoarceti clatita pe cealalta parte si mai coaceti 1 minut. R&sturnati clatitele
pe o farfurie si acoperiti-le cu un servet pentru a se pastra calde. Repetati cu
restul de aluat. Serviti clatitele calde.

Obiecte utile
tigaie antiaderenta (@ 22 cm), plita, paletd, servet de bucétarie

Recomandari & Sfaturi utile

o Clatitele se pot servi cu o umplutura dulce sau sarata.

» Clatitele se pot congela pentru a fi consumate mai tarziu. Puneti cate o foaie
de copt sau folie alimentara intre ele inainte de a le congela, astfel se vor
putea decongela usor. Dupa decongelare, infasurati-le in folie de aluminiu si
incalziti-le in cuptorul preincalzit (150°C) timp de 5-10 minute.

e Putetiinlocui untul cu ulei, caz in care sariti peste etapa 1 si adaugati 50 g
ulei, impreuna cu toate celelalte ingrediente, in etapa 2. Ungeti tigaia cu ulei
in loc de unt.

o Pentru a da aroma clatitelor, in etapa 2 adaugati 40 g zahar vanilat, 1
lingurita coaja de portocala rasa sau 80 g zahar si 2 linguri de rom.



