Crépes Suzette

Fiir 4 Personen

Teig:

100 g Mehl 1 EL Zucker 200 g Milch

2 Eier 2 — 3 EL Butter, fliissig

Sofle:

1 Zitrone, unbehandelt 4 Orangen, unbehandelt 6 Wiirfel Zucker
3 EL Zucker 100 g Butter 30 g Butter

2 EL Orangenlikor 4 EL Cognac

Teig:

Mehl, Zucker, Milch und Eier glatt rithren und etwa 30 Minuten ruhen lassen. Dann die fliissige,
abgekiihlte Butter unterriihren.

Sofe:

Die Zitrone und eine Orange heifl abwaschen und griindlich trocken reiben. Mit den Zuckerwiir-
feln iiber die Schale der Zitrusfriichte reiben, so dass der Zucker ringsherum das Zitrusaroma
aufnimmt. Zwei Orangen auspressen und die Zuckerwiirfel im Saft auflésen. Eine Orangee dick
schilen, so dass auch die weifle Innenhaut entfernt wird und filettieren. Filets beiseite stellen.
Zucker in einer grofien Pfanne (in der auch flambiert werden kann) karamellisieren lassen. But-
ter und Orangensaft zufiigen. Etwa fiinf Minuten kdcheln lassen. In einer kleinen beschichteten
Pfanne mit heifler Butter acht diinne Crepes backen. Auf einen Teller stapeln, bis alle Crepes
fertig gebacken sind. Crepes nacheinander in die heifle Orangensofle geben, kurz darin wen-
den, anschlieend zweimal zusammenklappen. Orangenfilets zufiigen. Likér und Cognac in einer
grofien Schopfkelle (aus Metall) mischen, anziinden und gleichméBig auf den Crepes verteilen.
Dabei die Pfanne vorsichtig riitteln. Crepes Suzette auf Teller verteilen und sofort servieren.
Legende:

Die Crepes sollen Ende des 19. Jahrhunderts im Pariser Maxims (andere sagen im Restaurant
Marivaux, wieder andere im Café de Paris in Monte Carlo) zu Ehren des lebensfrohen und den
leiblichen Geniissen nicht abgeneigten britischen Kronprinzen Edward serviert worden. Er sollte
ihnen einen Namen geben und wihlte den seiner damaligen Tischdame: Suzette (Ndherin oder
Schauspielerin, da scheiden sich die Geister auch).
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