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Crépes flambées a I'orange

Pour les crépes Sucre lcas

CEuf 3 Liqueur a I'orange (Grand lcas
Marnier)

Farine fermentante 150 g Pour flamber les crépes

Lait 041 Liqueur a I'orange (Grand 1dl
Marnier)

Huile lcas Cognac 3cas

Pour la garniture avec alcool Pour la garniture sans alcool

Oranges non traitées 4 Oranges non traitées 4

Beurre 10g Sucre 40¢g

PREPARATION

Pate a crépes

> Dans un saladier, battre les ceufs entiers. Ajouter peu a peu la farine tout en mélangeant

> Délayer progressivement la pate a I'aide de lait. Ajouter I’huile et mélanger a nouveau.
Laisser reposer une % heure environ

> Cuire les crépes (trés fines)

Garniture a I'orange avec alcool

> Zester une orange. Tailler trés finement le zeste

> Eplucher les oranges a vif et couper les quartiers entre les membranes blanches

> Dans une poéle, faire fondre le beurre, ajouter 2/3 des tranches d’orange et le zeste rapé. Ajouter le sucre, la
liqueur a I’orange et faire revenir quelques minutes
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> Fourrer les crépes de ce mélange, les rouler ou les plier en 4 et les disposer dans un plat allant au four

Ajouter les quartiers d’oranges restants

> Arroser avec le Cognac et la liqueur a I’orange chauffés au préalable et flamber. Servir aussitot

Garniture a I'orange sans alcool

>

Dans un poélon, verser le sucre et 1 ¢ a c d’eau. Faire chauffer jusqu’a ce que le mélange prenne une couleur jaune
foncé. Verser dessus délicatement, 2/3 des tranches d’orange et le zeste rapé. Reposer sur le feu modéré et
mélanger jusqu’a obtenir la dissolution du caramel

Farcir les crépes de ce mélange, les plier en 4 et les décorer de quartiers d’orange. Servir aussitot

Pour6  1710kcal 43,2g 16,5g 2124 ¢ 109,2 g 48¢g 52,8¢g 2,64g

Pour 1 350 kcal 11,1g 419¢g 41,7g 244 ¢ 2,1g 8,8¢g 0,46 ¢g

*Acides Gras Saturés
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