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Crepes suzette clasice

Steps: 10 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
500 ml lapte 200 g faina
609 zahar 60 ml apa
4 oua 20 g unt topit
un varf de cutit de sare Ingrediente pentru sosul
Suzette:
coaja de la jumatate de portocala bio 60 g zahar
200 ml suc proaspat de portocale 60g unt

25 ml  Grand Marnier, Cointreau sau orice alt lichior

de portocale

Instructions

Daca iti doresti niste crepes cu adevarat speciale, incearca-le pe cele care se servesc cu sos Suzette,
cu portocale si Grand Marnier. lata o reteta de la celebrul patiser francez Pierre Hermé, care cu
siguranta va fi pe placul intregii familii.

Pasul 1. incepe prin a topi la abur cele 20 de grame de unt, apoi ia de pe foc, pentru a se raci, in timp
ce pregatesti restul compozitiei.

Pasul 2. Bate ouale cu zaharul si sarea.
Pasul 3. Adauga faina si bate in continuare, pana cand obtii un aluat omogen si fin.

Pasul 4. Se toarna mai intai aproximativ 100 de mililitri de lapte, se amesteca pentru a dilua aluatul,
apoi se adauga si restul de lapte.

Pasul 5. Adauga si apa, apoi amesteca in continuare.
Pasul 6. La final, pune untul topit si amesteca bine aluatul, pana devine iar omogen.

Unii bucatari francezi sustin ca aluatul ar trebui pus la frigider o ora sau doua, Tnsa altii sunt de parere
ca poate fi utilizat imediat, deci poti alege varianta care iti este convenabila. Clatitele se fac intr-o
tigaie antiaderenta, unsa cu foarte putin ulei.



Pasul 7. Pentru a prepara sosul suzette, rade coaja de la jumatate de portocalad bio. Pentru ca, Tn cazul
citricelor, coaja poate fi toxica, trebuie optat pentru varianta bio.

Pasul 8. Amestec-o, intr-o tigaie, cu zaharul, lichiorul si cu sucul de portocale.

Pasul 9. Tigaia se pune pe foc si se tine pana cand cantitatea de lichid se reduce cu aproximativ doua
treimi. Este important ca sucul de portocale sa scada, deoarece aceasta fncorporeaza aromele, dar, de
asemenea, face sosul mai gros.

Pasul 10. Cand crezi ca sosul are densitatea dorita, ia tigaia de pe foc si adauga untul topit. Bate fara
oprire, pana cand untul este perfect topit si Tncorporat in sosul tau.

Servirea. Daca vrei o servire a la francgaise, pune clatitele impaturite in patru pe o farfurie si toarna
sosul peste ele. Se decoreaza cu felii de portocala si se servesc calde.
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