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Cr6pes Suzette är en riktig ktassiker btand efterrätter från det franska

köket. Extra frna, tunna pannkakor i sötsyrtig apetsinsås som gör succ6

btand både stora och små.
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Klart!

Visste du att

En ktassisk, vuxen C16pe Suzette flamberas med en skvätt

apetsinsprit, t ex grand marnier. De är viktigt att man tänder på

atkohoten direkt efter att man hättt ner den i pannan, så att den inte

hinner ånga bort.

Tips:

Flambering: hällner % dt sprit i pannan med apelsinkaramett. Tänd

genast på spriten och skaka pannan då och då. Låt brinna färdigt.

Lägg sedan ner de vikta pannkakorna i såsen.

Gör så här

Vispa ut mjölet i miötken. Vispa i grädde, satt, ägg och vaniliputver.

Stek 8 små pannkakor titt 4 port i smör i en [iten stekpanna. Vik ihop

pannkakorna och tägg dem på ett fat.

Riv skatet av 1 apelsin och pressa saften ur båda. Smätt smör i pannan och

t! llsätt a petsinskat, socker och apetsinsaft.

Låt koka ihop tilts såsen tjocknar och får en karamettiknande konsistens, ca

4 min.

Lägg tittbaka de vikta pannkakorna i pannan och ringla över lite av såsen.

Servera genast med vispad grädde.
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