Crépe Suzette

Zutaten fiir den Teig (flir 4 Personen):
- 30 g Butter

- 125 g Weizenmehl

- 250 ml Milch

- 15 g Zucker

- 2 Eier

- 3 Prisen Salz

Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Mehl mit Milch in eine Schiissel geben und klimpchenfrei verriihren.
Zucker, Eier und Salz dazugeben. Die fliissige Butter ebenfalls unterriihren. Den Teig 30 Minuten ruhen lassen. Crépes in einer
Pfanne diinn und hell ausbacken. Auf einen Teller geben und bis zur weiteren Verwendung beiseitestellen.

Weitere Zutaten:
- 4 Bio-Orangen

- 50 g Zucker

- 20 ml Wasser

- 40 g Butter

- 6 EL Orangenlikor
- Vanille-Eis

Orangen heif3 abwaschen und von der Schale Zesten abziehen. Dazu einen Zestenreifier benutzen oder die Schale ohne die
wei[3e Haut mit einem Sparschaler abziehen und in diinne Streifen schneiden. Orangen bis unter die weifte Haut schalen und
die Filets auslésen. Restlichen Saft ausdriicken und auffangen.

Zucker mit Wasser in einer Pfanne schmelzen und bernsteinfarben karamellisieren. Butter dazugeben und auflésen lassen.
Orangen-Zesten, Saft und die Halfte des Likors hinzufiigen und 2 Minuten kdcheln lassen. Kurz vor dem Servieren die Crépes
nacheinander in die Pfanne geben und im Sud jeweils zu einem Dreieck falten. Orangen-Filets dazugeben.

Die Temperatur erhéhen und den restlichen Likér angief3en. Anschlieffend entziinden und flambieren, bis die Flamme erkaltet
ist. Die warmen Crépes mit Orangen-Filets und Zesten auf Teller geben und mit Vanille-Eis servieren.
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