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STEP BY SR .........

KOCHEN WIE EIN PROFI

Crépes Suzette

Luftiger Pfannkuchen, fruchtige Orangenschnitze, samtene
Grand-Marnier-Sauce umspielt von tanzenden Flimmchen —
voila die Crépes Suzette. Folgen Sie uns Step by Step, Familie wie
Gdste werden begeistert sein.

GLUCK IM UNGLUCK

Reiner Kaltblutigkeit verdanken wir die weltberiihmten Crépes Su-
zette. So buk am 31.Januar 1896 der junge Henri Charpentier - einer
der franzosischen Starkéche des 19. Jahrhunderts — vor den Augen
des Prinzen von Wales Crépes, die er anschliessend mit reichlich Al-
kohol begoss.Da, eine unachtsame Bewegung und das Feuer des klei-
nen Kochers sprang auf den Teller Uber, der Alkohol fing Feuer. Doch
Charpentier bestaubte die Crépes in stoischer Ruhe mit Puderzucker
und deklarierte sie als gewollte Neukreation.Und der Name Suzette?
Nun, der Prinz war nicht nur ein echter Gourmet, sondern auch ein ga-
lanter Liebhaber schéner Frauen, und an jenem denkwiirdigen Tag;,
da bewunderte er eben gerade die hiibsche Suzette.
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CREPES:
1 EL Butter
4 dl Milch
1 EL Zucker

1Ei
160 g Mehl
1 Prise Salz

SAUCE:

4 Orangen bio
1 Zitrone bio
2 EL Butter

6 EL Zucker

Crépes Suzette

Fiir 4-6 Personen
Fir ca. 8-12 Crépes

1 Beutel Vanillezucker

Butter zum Braten

1 Crépes: Butter schmel-
zen. Restliche Zutaten
mit dem Piirierstab des
Handrthrgerits zu einem
glatten Teig verarbeiten.
Fliissige Butter dazuriih-
ren. Durch ein Sieb in ein
neues Gefdss giessen.

30 Minuten kiihl stellen.

0,5-1 dl Grand Marnier
“Puderzucker zum Bestiuben

Zubereitungszeit ca.60 Minuten

Pro Person bei 6 Personen
ca. 7 g Eiweiss, 10 g Fett,

1500 kJ/360 kcal

48 g Kohlenhydrate,

4 Sauce: Von 1 Orange
und der Zitrone die Scha-
le diinn abreiben. Oran-
gen vorsichtig bis auf das
Fleisch schilen. Darauf
achten, dass die weissen
Héutchen komplett ent-

fernt sind.

TIPPS VON STEFAN KOLSCH

Flambieren: Die Luftung (Dampfabzug) ausschal-
ten. Bei offener Flamme (Gasherd) sowie bei
pikanten Gerichten in Ol den Alkohol nie direkt aus
der Flasche (Explosionsgefahr), sondern aus
einem Gefdss darlber giessen. Wegen Verbren-
nungsgefahr nur mit langen Ztindholzern entziin-
den! Nicht in der Nahe von leicht entflammbaren
Gegenstanden flambieren.

Crépes vorbereiten: 1-2 Tage im Voraus herstel-
len. Mit Folie bedeckt im Kihlschrank aufbewah-
ren. Oder lagenweise zwischen Backpapier tief-
kuhlen.

Sauce vorbereiten: 1-2 Stunden im Voraus her-
stellen. Bei Bedarf mit wenig Wasser verdiinnen.

Pfanne: Anstelle der Crépespfanne eine beschich-
tete Bratpfanne von ca.22 cm @ verwenden.

2 Die Crépespfanne mit
wenig Butter ausreiben.
Bei mittlerer Hitze auf-
schaumen lassen. Wenig
Teig in die Mitte der
Pfanne geben und unter
Wenden der Pfanne diinn
auslaufen lassen. Ca. 1-2
Minuten backen.

5 Orangen filetieren.
Hierfiir mit einem klei-
nen, scharfen Messer die
Filets vorsichtig aus den
Trennhiuten schneiden.
Saft auffangen. Resten gut
ausdriicken. Zitrone aus-
pressen. Saft mit dem
Orangensaft vermischen.
Beiseite stellen.

7 Unter Rithren mit dem

Saft schrittweise abloschen.

Schalenraspeln dazugeben.
Einkochen bis die Sauce
leicht bindet. Crépes hin-
einlegen. Mehrmals wen-
den, damit sie mit der
Sauce getrankt sind. Oran-
genfilets darauf verteilen.

KOCHSCHU

3 Crépes mit einem Holz-
spachtel wenden und in
ca. !/>-1 Minute fertig
backen. Zweimal zu klas-
sischen Crépesvierteln
iberschlagen. Auf einen
Teller legen. Restlichen
Teig auf gleiche Weise zu
Crépes verarbeiten.

6 Bei mittlerer Hitze die
Butter in einer weiten
Chromstahlpfanne
schmelzen. Zucker dazu-
geben. Unter stindigem
Riithren den Zucker aufls-
sen und leicht karamelli-
sieren lassen.

8 Flambieren: Ca. 0,5-1 dl
Grand Marnier iber die
Crépes giessen. Kurz erwér-
men und vorsichtig flam-
bieren (s. Tipps). Erst aus
der Pfanne heben, wenn die
Flammen erloschen sind.
Mit Puderzucker bestiu-
ben. Sofort servieren.
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