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CRePES A LA SUZETTE

4 yumurta

150 g.un

2 litre sUt

50 g. eritilmig tereyagi
5¢g.Tuz

yeteri kadar vanilya

2 adet kip seker

1 portakal kabugu rendesi
50 g. seker

50 g. tereyagi

200 g. portakal suyu
3 yemek kasigi limon

Yumurtalari kirip seker, tuz, vanilya ilave ediniz. SUtlin "4[?|iin{ ilave edip tekrar karistiriniz.

Unu eleyip ilave ediniz.

Eritilmis ama kizgin olmayan yag ilave ediniz.

Geriye kalan suti ilave edip tekrar karigtiriniz.

En az 30dk. dinlendirip tekrar karigtiriniz.

Gapi 15-20 cm. olan crepe tavasini hazirlayiniz. Dip kismi kenarlara gelecek kadar yagdlayiniz.

Hazirlanan hamurdan yarim kepge dokindz.

Tavayl hemen hareket ettirerek her tarafina yayilmasini saglayiniz. Ocak Ustiinde hafif hafif sallayarak bir tarafi
pisince diger tarafini geviriniz.

Diger tarafini da ayni sekilde pigiriniz. Yagh kagit veya tahta tzerine ¢ikariniz.

Seker kuplerini portakal kabudu Gzerine sirterek renklendiriniz.

Flambe atesli tath tavasinda seker ve seker kiplerini eriterek koyu sari renk almasini saglayiniz.

Tereyagi ilave edip, yakmadan hemen karigtiriniz.

Portakal ve limon suyu ilave ederek kaynatiniz.

Her crepe yapragini tavadaki sos iginde i1slatip dérde katlayiniz.

Servis tabaklarina Uger Uger yerlestiriniz. Artan sosu Uizerlerine gezdiriniz. Portakal dilimleri ile sUsleyerek sicak
olarak servis yapiniz.
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