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ClAtite cu byAnzA Aulce

ln@rw{imtz:

*1ou

+ 2 linguri de zahar

* un véarf de cutit de sare
» 300 ml lapte

* 150 g faina

» 100 mi apa minerald c i S sk e M
(sau sifon) 1. Se pune oul intr-un cas- 2. Se adauga laptele.
* putind unturd sau ulei tron si se adaugd zaharul.
pentru prajit

* zahdr pudra

Umpluturé:

+ 200 g brénza de vaci

+1ou

+ 2 linguri de sméantanéa

* 50 g zahar

* putina coaja rasa de . i :
lamaie 3. Se adauga treptat fdina si 4. Se bate pana ce se obfine

+ 1 lingura de stafide apa minerala. un aluat de consistenta unei
inmuiate in rom sméntani mai groase.

5. Se unge tigaia cu putin ulei, 6. Clétitele se coc pe 7. Clétitele umplute cu brén-

se incinge si cu un polonic  ambele parfi. z§ dulce se ruleazd si se
mic se toarna aluatul pentru asazd Intr-o tavd unsd cu
clétite astfel incét sa se for- putind unturd, iar deasupra
meze un strat subtire, intins se toarnd smantana.

pe toata suprafata tigdii.

Maod de prepavave:

Pentru umpluturd se amestecd branza de vaci cu gélbenusul, 1 lingurd de sméntana, zaharul,
coaja rasa de lamaie, stafidele, apoi se adauga albusul batut spuma. Clétitele se umplu cu
crema de branza, se ruleaza, se asaza pe o tavad unsa cu unturd sau ulei, se pune 1 lingura de
smantana deasupra $i se introduc circa 15 minute in cuptorul preincélzit. La final se presara
zahdr pudra.



ClAtite cu (AmAie sAau cu povtocale

[n@vadim’ca:

* Tou

* 2 linguri de zahar

= un varf de cultit de sare

= 300 ml lapte

= 150 g faina

« 100 ml apa minerala
sau sifon

* putind untura sau ulei
pentru prajit

Umplutura:

» 30 g unt
30 g faina si
300 ml lapte din
care se face sos alb

* 1 lamaie sau
1 portocala

* 1 lingurita de sirop sau
lichior de lamaie ori
de portocale

1. Se amesteca aluatul
pentru clétite.

Mod de prepavave:

Se amesteca oul cu zahdrul, sarea, 150 ml de lapte si faina.
Se adauga freptat apa si restul de lapte pana céand se obtine
un aluat omogen, fard cocoloase. Se pune o lingurita de ulei
in tigaie, se incinge gi se coc cldtitele pe ambele parti.
Pentru umplutura se fierbe un sos alb din unt, faina si lapte.
Apoi se adauga coaja rasa de lamaie sau de portocala, sucul
si siropul sau lichiorul de lamaie ori de portocala.

Clétitele se umplu cu cremd, se ruleaza si se agaza in tava.
Pentru ornat se pot folosi felii de lamaie sau de portocale si
frunze de menta.

2. Clatitele se coc pe ambele 3. Se fierbe sosul alb.
parti.
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ClAtite cu dovleac

{Mﬂv'ﬂdim{iz:

+ 200 g fainéd
*+2oua

+ sare

« 2 linguri de zahar
« lapte

* 100 ml ulei i
+ 1,5 kg dovleac 2. Se amestecd aluatul
* 3 linguri de miere pentru clatite.

Maod de prepavae:

Dovleacul se taie in doué pe
lungime si se curata de se-
minfe. Apoi se taie in bucéfi 3. Se coc cldtitele. 4. Clétitele se scof pe
mai mici i se introduce in o farfurie.

cuptor, la 190°C, timp de
1-1,5 ore. Pentru aluat se
amesteca faina, oudle, sarea
si zaharul cu atat lapte pana
cand se obtine un aluat de
consistenta unei sméantani mai
groase. Se adauga 50 ml ulei
si se lasa 10 minute. Se unge
o tigaie de teflon cu putin ’ A
ulei, se pune la incins si se 5. Se scobeste miezul 6. Se piseaza miezul cu
coc clétitele pe ambele parti.  dovieacului copt. o furculita.

Apoi, folosind o paletd, se
scot pe o farfurie. Cu ajutorul
unei linguri se scobeste mie-
zul dovleacului copt, apoi
se piseazd cu o furculita si
se amesteca cu miere.
Clatitele se umplu cu crema
de dovleac i se ruleaza.

Se servesc calde.

7. Pasta de dovieac 8. Clatitele se umplu cu
se amesteca cu miere. crema de dovieac.




