Plongce nalesniki - Crepes Suzette

Przepis dodany przez uzytkownika WDK

\ Za zgoda autora, przepis z Cook Express. Licencja
P4 GPL.

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne skladniki:

- masto - 5 dag

- cukier puder - 1/2 szkl.

- sok pomaranczowy - 1 op.
- likier pomaranczowy - 1 op.
- koniak - 1/2 szkl.

Etapy przyrzadzania:

1. 1. Z maki, mleka i jajek przygotowac gtadkie ciasto nalesnikowe. Dodac cukier
waniliowy, cukier puder i sok z pomaranczy, wymieszac, odstawi¢ pod przykryciem na
30 minut.

2. Rozgrzewac stopniowo ttuszcz na matej patelni, usmazy¢ kolejno z ciasta osiem
bardzo cienkich nalesnikéw. Po zdjeciu z patelni, ztozy¢ placki &#8222; w chusteczke&.
3. Przygotowac sos: stopi¢ masto w zaroodpornym naczyniu. Wsypac cukier puder,
cato$¢ podgrzaé¢ mieszajgc. Rozprowadzi¢ sokiem wycisnietym z pomaranczy, doprawic
likierem. Do gorgcego sosu wtozy¢ nalesniki.

4. Koniak lub winiak wlac do tyzki wazowej, zapali¢. Pola¢ nalesniki alkoholem, podawac
natychmiast.

Powyzszy przepis to danie kuchni francuskiej. W wersji pierwotnej zamiast soku z
pomaranczy dodawano do ciasta nalesnikowego sok wycisniety z mandarynek.

Jak podawac?

-- CIASTO :
9 dag maki
2 szt jajek
1 1/2 szklanki mleka
1 torebka cukru waniliowego
1 tyzka cukru pudru
1 tyzka likieru pomaranczowego
2 tyzki masta

Uwagi:
Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja GPL.
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