CRÊPES SUZETTE

Le crêpes Suzette sono un dessert della cucina classica; la loro preparazione avviene nella maggior parte dei casi direttamente in sala utilizzando la “lampada”, cioè un fornello alimentato a gas (un tempo funzionava ad alcool).

La porzione è costituita da due crêpes a persona; vanno disposte su di un piatto caldo e la mise en place è formata da forchetta da dessert alla  sinistra del piatto e cucchiaio da dessert alla destra. Si possono accompagnare con un bicchierino di liquore all’arancia, ad esempio Grand Marnier, Aurum o Cointreau.

Ingredienti per 2 persone:

	crêpes
	n. 4
	arance
	n. 2

	burro
	20 g
	Succo di arancia
	10  cl

	zucchero
	80 g
	Grand Marnier
	4 cl

	Limoni 
	n. 2
	brandy
	4 cl

	Succo di limone
	4 cl
	
	


Attrezzatura: lampada e padella, 2 bricchetti, burriera e coppapasta, 1 finger bowl di 
vetro piccola, tagliere da bar, coltello per agrumi, spremiagrumi.
Preparazione: preparare il burro con il coppapasta e sistemarlo sulla burriera, disporre lo zucchero semolato nella finger bowl con sotto un piattino da pane e un tovagliolino. Preparare le calotte e il succo di limone, spremere le arance.
Mise en place: disporre la lampada sul lato sinistro del carrello, immediatamente alla sua destra un piattino da dessert, due paia di clips e le forchette con le calotte di limone. Più a destra disporre il burro, lo zucchero, le crêpes (preparate dalla cucina), i bricchetti con i succhi di limone e di arancia, le bottiglie di Grand Marnier e Brandy con l’etichetta rivolta verso il cliente.
Procedimento: 

· mettere il burro nella padella, aggiungere lo zucchero e lasciarlo caramellare;

· aggiungere dapprima il succo di arancia versandone poco per volta sui lati della padella, evitando che lo zucchero si solidifichi; di seguito aggiungere il succo di limone e il Grand Marnier, 

· aggiungere le crêpes una alla volta e lasciarle insaporire su entrambi i lati, mettere un po’ di salsa al centro e piegarle a metà e poi ancora a metà formando una specie di triangolo;

· flambare con il Brandy e servire su piatti caldi decorando a piacere.

