Clatite de Post — Fara lapte,
fara ou — Senzationale

—

Cum e sa ai pofta de clatite si sa nu stii reteta de clatite
de post? Ei bine, in aceasta reteta video de clatite iti arat
cum sa le prepari pas cu pas.

Clatite de Post
[x]

Acestea sunt clatite vegane, de post, fara pic de lapte sau
ou. 0 reteta extrem de simpla si delicioasa. Pentru a le da
culoare, folosesc putin turmeric, iar pentru a le face
pufoase, adaug apa minerala. Da, sunt clatite preparate cu apa
minerala.

= 250 g faina de grau

» 500 ml apa minerala (lapte vegetal, apa simpla)
=50 ml ulei fl. soarelui

= 1/4 lingurita de sare

=un varf de lingurita de turmeric, pentru culoare

Pregatirea Ingredientelor:

1. Incepeti cu 250 grame de fainad normala pentru paine.
Adaugati doua pliculete de zahar vanilat (sau vanilinat)
si un sfert de lingurita de sare. Adaugati un varf de
lingurita de turmeric pentru culoare.
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Note

I

. Amestecati bine ingredientele uscate intr-un bol

incapator.

. Pentru 250 g de faina, folositi 500 ml de apa minerala.

Adaugati apa treptat, amestecand péana céand se
incorporeaza complet si obtineti un aluat de clatite.
Adaugati si 50 ml de ulei de floarea soarelui,
continuand sa amestecati pana la omogenizare.

. Incingeti o tigaie la foc mediu si adaugati putin ulei.

Folositi aproximativ 100-150 grame (sau un polonic) de
compozitie pentru fiecare clatita. Raspanditi aluatul 1in
tigaie, dandu-i o forma rotunda.

I

. Prajiti fiecare clatita pana apar gauri pe suprafata,

indicand ca este timpul sa o intoarceti. Folositi un bat
de frigaruie pentru a desprinde marginile si intoarceti
clatita cu grija. Clatita ar trebui sa fie prajita
aproximativ un minut pe o parte si jumatate de minut pe
cealalta.

. Continuati sa prajiti clatitele, adaugand ulei 1la

nevoie. Dupa ce sunt gata, le puteti servi cu dulceata
sau gem dupa preferinte.

I

Aditionale:

. Pentru proportiile aluatului, retineti regula de 100 ¢

faina la 200 ml lichid. Puteti folosi diferite tipuri de
lapte sau chiar apa simpla in loc de apa minerala. Daca
doriti sa pregatiti mai multe clatite, doar dublati sau
triplati cantitatile necesare.



