acidulé comine un citron, la vie quoi...
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Catégorie : Dessert

Crépes Suzette flambées au Grand Marnier

Ingrédients pour 1 personne

« 3 crépes

« 1 orange non traitée

« 25 gr de sucre en poudre blanc

« 40 gr de beurre mou

« 3 o0u 4 cuilleres a soupe de Grand Marnier

Temps de préparation
« 5 minutes

Durée cuisson
. 5 minutes

Codat
« Colt moyen : si vous devez acheter une bouteill&rd@d Marnier, compter un prix moyen entre
20 et 30 €uros.

Préparation

- Rassembler vos ingrédients.

- Aprés avoir lavé et essuyé l'orange, en préldesrzestes, presser l'orange, et réserver.
-Saupoudrez le sucre dans une grande poéle.

- Chauffer la poéle pour liquéfier le sucre enlaeil a ce que la température ne soit pas trop €lpwér
ne pas brunir le sucre.

- Une fois le sucre devenu liquide, verser les maux de beurre ramollis, et bien mélanger I'ensembl
beurre-sucre en adaptant la température de la poétene pas noircir le beurre, ni cristalliseslere.

Ajouter le jus de I'orange, ainsi que les zestelsiem tourner pour homogénéiser I'ensemble.

- Déposer les crépes dans la poéle, et les retopoue qu'elles s'imbibent bien de chaque cotade |
sauce.

- Déplacer la poéle de la source de chaleur, sevée Grand Marnier.
- Replacer la poéle sur la source de chaleur et fiimber les crépes.
- Une fois la flambée terminée, les crépes Suzette prétes.

- Il ne reste plus qu'a les dresser dans une tes®etrajoutant sur le dessus la sauce avecdéssze
d'oranges. Ajouter éventuellement quelques quartierange pelées pour la déco, et pourquoi pas, un
petite boule de glace a la vanille, ou de la chignti

Acidulée vous souhaite bon appétit !



