Creépes Suzette mit Cointreau
Creépes Suzette au Cointreau

Zutaten flir 4 Personen:

125 g Mehl

1Ei

250 ml Milch

60 g braune Butter

15 g Zucker

1 unbehandelte Zitrone
1 unbehandelte Orange
40 g geklarte Butter
Sauce:

10 Stiick Wiirfelzucker
1 unbehandelte Zitrone
1 unbehandelte Orange

75 ml Cointreau

1 Ecke kalte Butter (optional)
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1. Mehlin eine Schiissel
sieben. Eine Mulde
hineindriicken und ein Ei
einschlagen. 100 ml Milch
zugiel3en, Teig glatt rihren.

2. Restliche Milch, braune
Butter, den Zucker und den
Abrieb einer halben Zitrone
und einer halben Orange
einrtihren, bis der Teig ganz
homogen und glattist. 30
Minuten ruhen lassen.

3. Eine Crépes-Pfanne bzw.
eine beschichtete Pfanne
diinn mit geklarter Butter
ausstreichen. Moglichst
diinne Pfannkuchen backen,
etwa 6-8 Stiick.

4. Die Pfannkuchen in der
Sauce wenden, in Viertel
falten und auf vorgewérmten
Tellern servieren.
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Sauce:

1. Mitje 5 Stiick Wirfelzu-
cker tiber die Zitrone bzw.
die Orange reiben, um
Aromen aufzunehmen.

2. Die Schale einer
Zitronenhalfte und einer
Orangenhélfte abreiben und
beiseite stellen. Zitrone- und
Orange auspressen.

3. In einer gréReren,
beschichteten Pfanne den
Zucker mit 1-2 EL Wasser
schmelzen und dann leicht
karamellisieren lassen.

4. Zitronen- und Orangen-
saft sowie den Cointreau
zugielRen und alles etwas
einkdcheln.

5. Nach Geschmack kalte
Butterflockchen unterrithren.

Hinweise:

Das Crépes-Backen muss
man ofter Uiben, inshesondere
das Wenden und das Gespdr,
wieviel Teig man in die
Pfanne geben soll, bzw. wie
heiR3 die Pfanne sein soll.

Beim ersten Mal deshalb die
doppelte Teigmenge kalkulie-
ren.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 40
min, Gesamtzeit ca. 60
min, Nachspeisen, Mehl-
speisen, franzdsisch
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