Crépes Suzette

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

20 g Butter 100 g Weizenmehl (405) 1 EL Zucker

200 ml Milch 2 Eier (Gr. M) 1 Eigelb (Gr. M)
1 Prise Salz Pflanzenol

Auflerdem:

4 Orangen 40 g Zucker 40 g Butter

2 EL Orangenlikor

Fiir den Teig in einem Topf die Butter schmelzen.

Mehl in eine Schiissel sieben, Zucker und Milch hinzugeben und mit einem Schneebesen glat-
trithren. Die Eier und das Eigelb mit einer Prise Salz unterriihren, die fliissige Butter in einem
diinnen Strahl in den Teig flieflen lassen und gut vermischen.

Den Teig ca. 30 Minuten stehen lassen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und mit Ol einreiben. Den Teig portionsweise mittig in die
heifle Pfanne geben. Den Teig auf dem Pfannenboden verteilen und die Pfanne ziigig in alle
Richtungen bewegen. Die Crépes bei mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils ca. 30-60 Sekun-
den ausbacken.

Fiir die Sauce die Orangen heifl abwaschen und trockenreiben.

Fiir die Orangenfilets 2 Orangen schélen und mit einem glatten Messer direkt an der Orangen-
haut entlang schneiden und die weifle Haut entfernen. Dann die Orangenfilets herausschneiden.
Die Schale der iibrigen 2 Orangen abreiben, die Friichte halbieren und den Saft auspressen.
Den frisch gepressten Orangensaft mit dem Abrieb in einer Pfanne erhitzen, Zucker zugeben und
fiir ca. 5 Minuten einkochen. Dann die Butter hinzufiigen und einriihren.

Die Crépes zweimal zur Mitte iibereinander klappen und die Crépesviertel in die Sirupsauce
einlegen und wenden.

Nach Belieben Orangenlikér angieflen und flambieren.

Tipp: Wer keinen Alkohol in der Sauce haben mochte, ldsst den Likor einfach weg.

Crépes auf Tellern anrichten und mit Orangenfilets dekorieren.

Direkt servieren.
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