Creépes Suzette
Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 12

- Palacinky

- hladkd mouka 75 g

- mléko 220 ml

- vejce 2 ks

- olej 1 1zice

. sul 1 Spetka

- Pomerancova omacka
- maslo 75 g

- hnédy cukr 75 g

- pomerancova stava 150 ml
- pomerancovy likér 50 ml
- brandy 30 ml

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Francie

Pocet porci: 12
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Postup:

Nejprve odkrojte kuiru ze dvou pomerancu véetné bilé duziny. Vykrojte filatka po celém obvodu
pomerance a ze zbytku vymackejte stavu, kterou si dejte stranou, jesté ji budete potrebovat.

2
Mouku smichejte se soli a polovinou mléka. Umichejte hladké tésto a nakonec pridejte zbytek
surovin. Konzistence tésta by méla pripominat hustou smetanu.

3
Na neprilnavé panvi s trochou oleje postupné opékejte tenké palacinky a skladejte je na sebe, aby
zustaly vlacné.

4

V dalsi panvi rozpustte maslo s cukrem a pripravte svétly karamel, opatrné ho zalejte pomerancovou
Stavou a pridejte pomerancovou kiru. Nechte omacku trosku zhoustnout a pridejte pomerancovy
likér.

5
Palacinky spolecné s filatky z pomerancu prohrejte a slozte do $atecku. Prelejte omackou a ihned
servirujte.



