	FICHE TECHNIQUE DE RESTAURANT :

Crêpes flambées pour 4 personnes

ANGLAIS : flambed sweet thin pancake

	CONNAISSANCE DU PRODUIT :

Fine galette salée ou sucrée, spécialité Bretonne, existe aussi au sarrasin (blé noir)

	AUTRES PREPARATIONS :

Aumônière de crêpes, crêpe Suzette, crêpe soufflée.

	MATERIEL :

Réchaud + bi-métal (2)

1 pince (3)

4 grandes assiettes chaudes (4)

INGREDIENTS:

Sucre en poudre 30g/pax (5)

Beurre 10g/pax (8)

½ citron (8)

2 oranges pressées (8)

Grand Marnier.(6)

Crêpes, 3 par personne (1)

Cognac (7)
	PREPARATION :

Saupoudrer de sucre le bi-métal, dés l’obtention de la couleur désirée du caramel, stopper la cuisson à l’aide du beurre et du citron. Ajouter le jus d’orange et le Grand Marnier, laisser légèrement réduire. Incorporer les crêpes une à une et les imbiber sur les deux faces. Créer un point de chauffe, flamber au cognac et saupoudrer légèrement de sucre. Dresser la pointe en haute et entourer d’un cordon de sauce les crêpes.



	
	MISE EN PLACE DU GUERIDON :

	COUT :


	

	IMAGES :



	COMMERCIALISATION :

Fines crêpes imbibées dans un jus d’orange et Grand Marnier et flamber au cognac, cette préparation est réalisée devant vous.

ACCORD MET ET VIN :

Le grand Marnier rouge semble être l’accord classique, mais on peut proposer une coupe de champagne ou une bolée de cidre.
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