Crepes Suzette

Crépes Suzette dr en riktig klassiker bland efterrétter fran det franska

koket. Extra fina, tunna pannkakor i sétsyrlig apelsinsds som gor succé

bland bade stora och sma.
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GOr sa har

1. Vispa ut mjélet i mjdlken. Vispa i gradde, salt, 4gg och vaniljpulver.

2. Stek 8 sma pannkakor till 4 portismorien liten stekpanna. Vik inop
pannkakorna och ldgg dem pa ett fat.

3. Rivskaletav 1 apelsin och pressa saften ur bada. Smalt smér i pannan och
tillsatt apelsinskal, socker och apelsinsaft.

4. L3t koka ihop tills sdsen tjocknar och far en karamelliknande konsistens, ca

4 min.
5. Ligg tillbaka de vikta pannkakorna i pannan och ringla 6ver lite av sdsen.

6. Servera genast med vispad gradde.

Klart!

Visste du att

En klassisk, vuxen Crépe Suzette flamberas med en skvdtt
apelsinsprit, t ex grand marnier. De &r viktigt att man tander pa
alkoholen direkt efter att man hallt ner den i pannan, sa att den inte

hinner anga bort.

Tips:

Flambering: hall ner ¥ dl sprit i pannan med apelsinkaramell. Tand
genast pé spriten och skaka pannan da och dd. Lt brinna fardigt.
Lagg sedan ner de vikta pannkakorna i sdsen.



