DESSERT

&
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Crépes Suzette a la Per

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

En klassisk fransk dessert med apelsin! Flambering var en vanlig syn i restaurangernas
matsalar pd 70-alet. Det &r pé vag tillbaka.

INGREDIENSER

Crépes

3 dl vispgradde

1 dl mjslk

1.5 dl vetemjal
0.25 dl florsocker
1 nypa salt

2 st dgg

1 msk club soda

Sas
zest (rivet skal) frén en av apelsinerna
4 st apelsiner
100 g résocker
100 g osaltat smor



5 msk grand marnier

Servering
vaniliglass

GOR SA HAR

Blanda ihop alla ingredienserna till crépsen férutom aggen och clubsodan till
en slat smet i en bunke. Vispa sedan ner ett dgg i taget. Lat smeten svdlla i
minst en fimme.

Precis innan gréddning sé tillsatt clubsodan. Gradda tunna crépes, tio till tolv
stycken, och lagg é&t sidan.

Skélj apelsinerna val. Riv skalet fran en av apelsinerna, garna med zestjarn.
Pressa ur saften frén den rivna apelsinen och ytterligare en apelsin, cirka 2 dl
saft. Skala tva apelsiner med kniv och skar ut hinnfria filéer.

Smalt sockret i en stekpanna. Lagg i smoret och hall i apelsinsaften. Tillsatt det
rivna skalet och 1t sésen koka under omrdrning tills allt har smalt igen och
sésen blivit lite simmig.

Vik crépesen tva gdnger. Ladgg ner dem i pannan med sdsen sé att de técks
ordentligt. Tillsatt apelsinfiléerna och vand runt s& att det blir sés Sverallt. Lat
koka upp och hall sedan p& Grand Marnier. Tand pé och lat brinna ut. OBS!
Flambera inte under spisflakten.

Servera crépesen direkt med vaniliglass.



