Crépe Suzette

Fiir zwei Personen

1 Ei 150g Mehl 200 ml Sahne

1 Orangen 150g Butter 100 ml Bitterorangenlikér
20g Pistazienraspel Minzeblatter

Die Eier, das Mehl und die Sahne zu einem cremigen Teig verrithren. Eine Pfanne erhitzen
und die Crépes darin ausbacken. Die Orange schilen und filetieren. Die Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Orangenfilets darin erwdrmen. Eine Crépe dazugeben, mit dem Likor abloschen
und flambieren. Die Crépe Suzette mit den Orangenfilets auf einem Teller anrichten, mit den
Pistazienraspeln und Minzeblédttern garnieren und servieren.
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