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I Cröpes: Butter schmel-
zen. Restliche Zatalen
mit dem Pürierstab des
Handrührgeräts zu e inem
glatten Teig verarbeiten.
Flüssige Butter dazurüh-
ren. Durch ein Sieb in ein
neues Gefäss giessen.
30 Minuten kuhl stellen.

2 Die Cr€pespfanne mit
wenig Butter ausreiben.
Bei mittlerer Hitze auf-
schäumen lassen. Wenig
Teig in die Mitte der
Pfanne geben und unter
Wenden der Planne dünn
auslaufen lassen. Ca. 1-2
Minuten backen.

KOCHSCHU

3 Cr6pes mit einem Holz-
spachtel wenden und in
ca. rlz-l Minute fertig
backen. Zweimal zu klas-
sischen Cröpesvierteln
überschlagen. Auf einen
Teller legen. Restlichen
Teig auf gleiche Weise zu
Cröpes verarbeiten.

Cröpes Suzette
Für 4-6 Personen
Für ca. 8-12 Cröpes

CnrpEs:
1 EL Butter
4 dlMi lch

EL Zucker
Beutel Vanillezucker
Ei

160 g Mehl
I Prise Salz
Buttet zum Braten

SeucE:
4Orangenbio
1 Zitrone bio
2 EL Butter
6 EL Zucker
0,5-1 dlGrand Marnier
Puderzucker zu m BesLö uben

Zubereltungszeit ca. 60 Minuten

Pro Person bei 6 Personen
ca. 7 g Eiweiss, 10 g Fett,
48 g Kohlenhydrate,
1500 kl/360 kcal

4 Sauce: Von 1 Orange
und der Zitrone die Scha-
ie dünn abreiben. Oran-
gen vorsichtig bis aufdas
Fleisch schälen. Darauf
achten, dass die weissen
Häutchen komplett ent-
fernt sind.

T IPPS VON STEFAN KOLSCH

Flambieren: Die Lüftung (Dampfabzug) ausschal-
ten. Bei offener Flamme (Gasherd) sowie bei
pikanten Gerichten in Öl den Alkohol nie direkt aus
der Flasche (Explosionsgefahr), sondern aus
einem Gefäss darüber giessen. Wegen Verbren-
nungsgefahr nur mit langen Zündhölzern entzün-
den! Nicht in der Nähe von leicht entflammbaren
Gegenständen flambieren.

Cr6pes vorbereiten: 1-2 Tage im Voraus herstel-
len. Mit Folie bedeckt im Kühlschrank aufbewah-
ren. Oder lagenweise zwischen Backpapier t ief-
kühlen.

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

Pfanne: Anstelle der Cröpespfanne eine beschich-
tete Bratpfanne von ca.22 cm O verwenden.

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

7 Unter Rühren mit dem
Saft schrittweise ablöschen.
Schalenraspeln dazugeben.
Einkochen bis die Sauce
leicht bindet. Cröpes hin-
einlegen. Mehrmals wen-
den, damit sie mit der
Sauce getränkt sind. Oran-
genfilets darauf verteilen.

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

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