Crépe Suzette

Mit unserem Rezept kannst du Crépe Suzette ganz einfach selber machen. Die
leckere Siispeise wird in einem Orangensirup getrdnkt und manchmal sogar flambiert

- s0 lecker!

Zutaten

Fiir den Teig

125 g Weizenmehl (Type 405)

15 g Zucker

250 ml Milch

25 g Butterschmalz

2 Eier (Gr. M)

1 Eigelb (6r. M)

1 Prise Salz

Etwas Pflanzensl zum ausbacken

Aufierdem

5 Bio-Orangen

4 EL Zucker

2 EL Orangenlikor

40 g Butter

Zubereitung

Fir den Teig Mehl in eine Schiissel sieben, Zucker und Milch hin zugeben und mit
einem Schneebesen glatt rihren. Beim Riihren darauf achten, dass sich keine
Klimpchen bilden. Butter schmelzen.

Eier und das Eigelb mit einer Prise Salz unterriihren, die fliissige Butter in einem
diinnen Strahl in den Teig flieBen lassen und gut vermischen. Den Teig ca. 30 Minuten
stehen lassen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und mit einem Papiertuch mit Ol einreiben. Den

Teig mit einer kleinen Kelle portionsweise mittig in die heife Pfanne geben. Den Teig



mit einem Crepeschaber auf dem Pfannenboden verteilen. Alternativ die Pfanne ziigig
in alle Richtungen bewegen. Crépes bei mittlerer Hitze von beiden Seiten ca. 30-60
Sekunden ausbacken. Fiir das Topping Orangen heifl abwaschen und trocken reiben. 3
Orangen filetieren. Dafiir mit einem glatten Messer direkt an der Orangenhaut
entlang schneiden und die weifie Haut entfernen. Das Fruchtfleisch in diinne Spalten
schneiden. Die Schale der iibrigen 2 Orangen abreiben, Friichte halbieren und den
Saft auspressen. Fiir die Trdnke den frisch gepressten Orangensaft mit dem Abrieb
in einer Pfanne erhitzen, Zucker und Orangenlikér zugeben. Die Orangensauce fiir ca.
5 Minuten einkochen. Dann Butter hinzufiigen und einriihren.

Die ausgebackenen Crépes einzeln in der Orangensauce trdnken und zweimal falten.

Auf einem Teller anrichten und mit Orangenfilets dekorieren. Direkt servieren.



