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Crépes suzette
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Dato:
06-03-2004
Hovedingredienser
· 6 æg (str. mellem)

· 90 g hvedemel (ca. 1½ dl)

· 3 dl piskefløde

· 1½ dl vand

· Revet skal af 1 citron

· 150 g smeltet

· 1 l flødeis

· En bakke friske jordbær
Sauce
· 100 g smør

· 80 g florsukker (ca. 1½ dl)

· ½ dl friskpresset citronsaft

· 1¼ dl friskpresset appelsinsaft

· 50 g smuttede, hakkede mandler

Tilberedning

Alle ingredienser røres sammen og af dejen bages 16 pandekager på en lille, tør pande. Pandekagerne foldes sammen 2 gange. 

Pandekagerne kan bages i god tid før serveringen. Har man lyst, kan saucen gøres ekstra god ved at komme 2 spsk likør eller cognac i lige før serveringen. Pandekager bliver altid bedst, hvis man lader dejen hvile mindst en time, før den bages. Mælk eller fløde i pandekagedejen, gør pande-kagerne bløde og smidige, og er altså godt at bruge, hvis pandekagerne skal rulles sammen. Vand eller øl (pilsner eller lys øl) i dejen gør pandekager sprøde og knasende.
Smørret smeltes i en serveringspande. Florsukker og frugtsaft tilsættes og det hele koges godt ind til en tyk sauce. De foldede pandekager flamberes i sauces; tilsat lidt Grand Marnier, og drysses til sidst med hakkede mandler. Det hele anrettes med flødeis og friske jordbær.
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