Cremes suzette

ar en riktig klassiker bland efterratter fran det franska koket.
Ingredienser for 4 port.

3/4 dl vetemjdl 1,5 dl mjolk 1 dl vispgradde 1 krm salt

2 agg 1/2 krm vaniljpulver 2 msk Smor

Sas

2 apelsiner 2 msk smor 3/4 dl socker .
Till servering 2 dl gradde eller en god glass "

Borja med sasen. Riv skalet fran en apelsin och pressa saftren ur
bada. Hall det i en kastrull och rér i smor och socker. Lat sjuda i 3
min. Vispa ut mj6let i mjolken. Vispa i gradde, salt, agg och

vaniljpulver. Stek 8 sma pannkakor till 4 port. i smoér. Vik ihop och

lagg upp pa tallrik. Hall dver den varma sasen 6ver pannkakorna.
Servera med vispgradde eller en god glass.




