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Cele mai delicioase clatite, umplute cu sos de portocale, sunt
cu adevarat gustoase! Am preparat clatite pufoase si 1in
continuare va voi prezenta reteta mea pentru clatite pufoase.
Fie ca doriti clatite cu ciocolata, clatite umplute sau
clatite la cuptor, reteta de clatite este aceeasi. Si mai mult
decat atat, am pregatit crepe suzette, adica clatite cu sirop
de portocale, celebrele clatite frantuzesti sau clatite
flambate, servite cu inghetata de casa.

= 200 g faina de grau
= 400 ml lapte rece

» 3 oua intregi

= 2 linguri de uleil
un varf de sare
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Pentru crepe suzette:

=4 foi de clatita

= zeama de la doua portocale
=2 linguri de zahar

= Inghetata

1. Intr-o sticld sau bol, combinati faina, laptele rece,
ouale, sarea si uleiul. Amestecati bine péna obtineti un
aluat omogen. Puteti folosi un mixer pentru aceasta.
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2. Incalziti o tigaie antiaderenta la foc mediu. Addugati
putin ulei si turnati suficient aluat pentru a acoperi
fundul tigaii, intr-un strat subtire. Raspanditi aluatul
uniform prin miscari circulare cu tigaia. Cand apar bule
la suprafata, iIntoarceti clatita si mai gatiti-o cateva
secunde.
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3. Repetati acest proces pana cand preparati toate cele 4
clatite. Puteti taia fiecare clatita in jumatate daca
doriti.

4. Intr-o tigaie mare, topiti untul la foc mediu spre mic.
Stoarceti zeama a 3 portocale in tigaie si adaugati
zaharul. Amestecati pana cand zaharul se dizolva
complet.
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5. Inmoiati fiecare clatitd in sosul de portocale, pliind-o
in jumatate si apoi in sfert, pentru a le acoperi cu
sosul delicios. Puteti folosi clesti de bucatarie pentru
a manipula clatitele cu grija.

6. Cand sosul de portocale capata consistenta mierii de
albine, clatitele sunt gata. Le scoateti din tigaie si
le asezati pe o farfurie.

7. Acum, pregatiti flambarea. Reduceti lumina la jumatate
si aprindeti lampa de creme brulee. Puneti tigaia cu
sosul de portocale pe foc si adaugati coniacul.
Aprindeti coniacul cu ajutorul lampii si lasati flacara



sa flambereze clatitele pentru cateva secunde, pentru un
efect spectaculos.
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