Fiche Technique de fabrication

Crêpe Suzette «  tradition »
NOMBRE DE PORTIONS : 20

	PHASES
	DENREES
	U
	BASE
	TOTAUX
	P.U.
	P.R.

	I Pâte à crêpes

Mélanger les œufs avec le sucre et le sel, ajouter la farine et détendre avec du lait. Chinoiser,  ajouter le beurre fondu et laisser reposer au moins une heure .

 II Recette et procédé environ 6 personnes.

Faire un sirop avec 1 jus d’orange , ½ jus de citron et 15 morceaux de sucre frotter sur la peau de l’orange, incorporer dans 250g de beurre pommade, faire réchauffer le crêpe mettre un peu de beurre , laisser fondre flamber au grand marnier, servir.

III Finition et présentation

Cuire une crêpe, rabattre les côtés, verser la garniture Suzette au centre et la dresser aussitôt dans une assiette.

Décor suprêmes et zestes d’orange.


	
	
	
	
	
	

	
	farine
	kg
	0kg500
	0kg500
	
	

	
	sel
	kg
	0kg005
	0kg005
	
	

	
	Sucre
	kg
	0kg050
	0kg050
	
	

	
	Beurre Fond.
	kg
	0kg100
	0kg100
	
	

	
	Oeufs
	kg
	0kg300
	0kg300
	
	

	
	Lait
	kg
	1
	1
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Crêpes Suzette au grand-marnier


	Coût total de la matière
	

	Coût de la portion
	


