Crépe Suzette
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Zutaten fiir 2 Personen
Fur den Crépe-Teig:

e 50 g Mehl

o 2 Eier

e 45 g Butter

e Y EL Puderzucker

e 3 EL Milch

e 2 EL Rum

e 2 EL neutrales Pflanzendl
e Y2 Msp. feines Salz

Fir die Sauce:

e 2 Orangen, davon Saft und Schale
Y2 Zitrone, davon den Saft

40 ml Orangenlikdr, zum Flambieren
6 Stuck Wurfelzucker

Y2 EL gehobelte Mandeln

Zubereitung:

Fur die Crépes Butter in einem Topf verflissigen. Mehl mit Eiern, etwa 1/3 der zerlassenen Butter, Salz,
Puderzucker, Milch und Rum zu einem flussigen Teig verrihren, 30 Minuten quellen lassen, gut

durchriihren und mit 2 EL Wasser verdiinnen. In einer beschichteten Pfanne mit wenig Ol aus dem Teig
dinne, helle Crépes backen. Diese aus der Pfanne gleiten lassen, zusammenklappen und warm stellen.

Fir die Sauce die Ubrige Butter erwarmen. Orange waschen und etwas Schale reiben. Orange und
Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Zuckerwurfel in der Butter schmelzen, Orangen- und
Zitronensaft angielRen und 2 Minuten kocheln lassen. Die Ubrige Orange schalen und filetieren.
Orangenfilets in die Zitrusbutter geben. Die gefalteten Crépes hineinlegen, mit der Sauce
betraufeln und kurz ziehen lassen.

Gehobelte Mandeln in einer Pfanne ohne Ol rosten.

Orangenlikor in die Pfanne mit den Crépes geben, flambieren und mit den Mandeln garniert auf Tellern
anrichten und servieren.

Rezept: Rebecca Stiven

Quelle: Die Kuchenschlacht vom 12. Januar 2017
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Episode: Hauptgang & Dessert
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