Crépe Suzette

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

70 g Mehl 1 Ei 1 Prise gem. Zimt
Rapsol 1 Prise feines Salz

Fiir die Sauce:

1 Orange 1 Zitrone, Saft 20 ml Orangenlikor
1 EL Cognac 125 ml Orangensaft 30 g Butter

2 EL Puderzucker 1 EL Mandelblattchen 2 EL Butter
1 Zweig Minze

Fiir den Teig:

Mehl, Ei, Zimt und Salz mit einem Handriihrgeréit gut miteinander verrithren. Den Teig kurz
ruhen lassen. Die Crépes in einer Pfanne mit wenig Ol hauchdiinn und hell ausbacken

Fir die Sauce:

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Ol hellbraun anrdsten.

Puderzucker in der Pfanne karamellisieren. Butter zufiigen und aufschdumen lassen. Zitrone hal-
bieren und auspressen. Mit Zitronen- und Orangensaft abloschen. Die Orange sorgfiiltig schilen
und filetieren. Die Orangenfilets zum Sud geben, etwas Likor angieflen und kréftig aufkochen
lassen.

Die Crépes in eine Pfanne mit etwas Butter und Puderzucker geben, zweimal falten und mit der
Orangensauce betrdufeln. Den iibrigen Likér und Cognac angielen, lambieren und mit Mandel-
splittern und Minze bestreuen.

Den Crépe Suzette auf Tellern anrichten und servieren.
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