Krep Suzette

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 20 Dak.
Pisirme 20 Dak.
siresi

Sicak, aromatik bir portakal sosunda narin krep. Karamel, Grand Marnier, portakal ve tereyagi. Etkileyici klasik bir zevk.

Krep

200 ml sit

3 yumurta

1 vanilya ¢ubugu, boylamasina ikiye bélinmus, ¢ekirdekleri ¢ikariimig
1 bir tutam tuz

100 g beyaz un

50 g tereyagi, pargalara ayrilmis

Portakal sosu

4 portakallar

100 g seker

30 g tereyagi

50 ml portakal likérd, (6rn. Grand Marnier)
3 portakallar, segmentli

biraz pudra sekeri
Servis

100 g Krema

%2 vanilya gubugdu, boylamasina ikiye bélinmus, ¢ekirdekleri ¢ikariimis
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biraz pudra sekeri

Krep

S{td, yumurtalari, vanilyay ve tuzu yiiksek bir kaba dokin ve el blenderi ile karigtirin.

Unu ekleyin, hamur piriizsiiz ve homojen bir kivam alana kadar karigtirmaya devam edin.
Uzerini kapatin ve yaklagik 30 dakika dinlenmeye birakin. Yapismaz bir tavada orta-yiiksek
ateste (seviye 7) biraz tereyagi isitin. Tavaya kiiguk bir miktar hamur dékin ve ince bir
tabaka olusturmak icin tabana esit sekilde yaymak amaciyla hafifce déndurin. Krepinizi
yaklasik 1 dakika pisirin, ¢evirin ve kisa bir stire daha pisirerek tamamlayin. Krep'leri értalu
ve sicak tutun, servis etmeden 6nce dérde katlayin.

Portakal sosu

Bir portakalin kabudunu ince bir sekilde rendeleyin ve ardindan suyunu sikin. Kalan
portakallari fileto seklinde ayirin, artan zarlarindan suyunu sikin. Sekeri ayni tavada

orta ateste (seviye 6-7) i1sitin ve tavayi hafifce gcevirerek kahverengi bir renk alana kadar
karamelize edin. Tereyag! ekleyin ve erimesine izin verin. Grand Marnier ekleyin ve hafifce
azalmasina izin verin. Portakal suyunu ekleyin ve ara sira karigtirarak surup kivamina
gelene kadar kisik ateste pisirin. Portakal kabugu rendesini karigtirin. Krep hamurlarini
portakal sosuna yerlestirin, portakal dilimlerini ekleyin, tavayi ocaktan alin ve kisa bir stire
demlenmeye birakin.

Servis

Gift kremay1 ve vanilya gekirdeklerini karigtirin. Krep, portakal dilimlerini ve sosu tabaklara
yerlestirin. Uzerine biraz krema koyun ve isterseniz pudra sekeri serpin.

Ipuclari

Arzu edilirse portakal likoru kisa sureligine alevlendirilebilir.

Aksesuar

Yapismaz kizartma tavasi

Ek bilgi

Olusturulma tarihi 07.04.2026
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