Clatite la Cuptor cu
Scortisoara — Atat de bune ca
nu mal ali pofta de altceva

Clatite la Cuptor cu Scortisoara
[x]

Clatite la cuptor cu scortisoara — un desert simplu, dar
spectaculos, cu gust intens si aroma calda care umple casa.
Aluatul pufos si usor caramelizat, completat cu gem deasupra,
transforma totul intr-un rasfat nostalgic si reconfortant.
Serveste-le calde, cu zahar pudra, frisca sau iaurt grecesc.
Sunt delicioase si a doua zi, usor reincalzite.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

» 200 g faina de grau

= 200-250 ml lapte

= 100 g iaurt grecesc

= 3 oua

» 3 linguri zahar

=1 plic praf de copt

=1 fiola esenta de vanilie
=1 lingurita scortisoara
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1. Punem 200 g faina de grau intr-un bol incapator, adaugam
o lingurita de scortisoara Ceylon, o lingura si jumatate
de zahar, 100 g iaurt grecesc, 3 oua, o fiola de esenta
de vanilie, un plic de praf de copt si aproximativ 250
ml lapte. Omogenizam totul bine pana obtinem o
compozitie groasa, asemanatoare cu o smantana lichida,
fara cocoloase.

2. Separat, amestecam o lingurita de scortisoara cu o
lingura si jumatate de zahar si putin aluat pentru a
forma o pasta maronie.

3. Turnam compozitia principala intr-o tava unsa sau
tapetata, apoi adaugam deasupra, cu lingura, din pasta
maronie, formand vartejuri decorativ. Coacem in cuptor
preincalzit 1la 180°C, caldura sus-jos, timp de 25-30
minute, pe randul din mijloc. Daca mai e nevoie,
prelungim cu 5 minute. Dupa coacere, inchidem cuptorul
si lasam inca 5 minute sa se aseze.

4. Servim calda, simpla sau cu gem de zmeura (obtinut din
zmeura si zahar in proportie 1:1, fiert 10-15 minute si
trecut prin sita).



