CREPES SUZETTE

Homumage o SUZETTE

En 1895, aw Monte-Carlo; wvjeune apprenti patissier improvise uvv
dessert pour le Prince de Galles; le futur roiv Edouawrd VII. Celui-ci
déguste avec tont de plaisiv les crépes qui lui sont servies quw'il les
baptise dw nom de low jeune fille quic Vaccompagnait, Sugette.

Pouwr uw enfant, recette unpew difficile

Recette prévue pour 6 persornes

PREPARATION : 15 minuutes + 10 minutes
CUISSON : 3 minutes pow crépes
TEMPS DE REPOS : 2 hewres

MATERIEL : 1 presse-agrumes; 1 fouet v main, 1 pinceaw de cuisine; 1
poéle o fond épais
INGREDIENTS :

e 1 orange nowtraitée

o 125 gr deforine

e 1 cuillere ovsoupe de sucre exwpoudre + 40 gr
o 1 sachet de sucre vanillé

e 3 pincéesde sel

o 2 ufy

o Y delitrede lait

e 25 grdebewre+ 100 gr



RECETTE :

1. fairefondreles 25 gr de bewrre sur unfewtrés doux

2. Mélanger dans unplat loforine, lo cuilére de sucre enwpoudre; le
sucre vanillé et le sel. Ajouter les ceufs et mélanger avec une
cuillére ew bois. Verser doucement le lait puis le beurre fonduw, tout
en remuant avec le fouet. Laisser reposer lavpdte 2 heures.

3. Lower UVorange; essuyer-lay, riper sovw geste aun-dessus d/un bol, puis
presser sovw jus. Verser une cuilere de jus dans law pdate et mélanger.

4. Dany wne petite casserole, foive fondre 60 gr de bewrre sur few
doux. Avec le pinceau, badigeornner lawpoéle de bewrre et faire
chautffer suw unw few vif. Hory duw few, verser une demi-louche de
pite dans lawpoéle; incliner-lov dans tous les sens afin dlesv
recowvriv le fond.

5. Repose lavpoéle sur lefew, laisse cuire lav crépe 2 mivuntes; retourne-
lv avec une spatule; laisser-la dover 1 minute, puis glisser-lo suwr
une assiette. Faire cuire ainsi toutes les crépes jusqu cv épuisement
de lavpdte; puis recowvrer Vassiette d' un fillim alimentaive pouwr
gawrder lov chalewr .

6. Avant de servir, verser dans lavpoéle; le zeste; le reste de jus; 40 gr
de sucre et 60 gr de beurre coupé enw lamelles. Fairve bowilliv 1
minute exv remuoant avec une cuillere enw bois, puis éteindre le few.

7. Passer les crépes dans ce sivop les unes aprey les autres. Plier-les en
quatire auw fur et cv meswre. Disposer-les suwr wn plat, recowvrer duw
reste duw sirop et server aussitot.

D’aprés le livre «Lapatisserie dany UVassiette » de Nathalie Roques; édition Mango-Jeunesse 2005.



