Le crêpes flambées (crespelle alla fiamma)

Mise en place posto di lavoro

· 1 lampada

· 1 padella con fondo doppio 

· 2 coppie posate di servizio forchetta e cucchiaio (clips)

· 1 piatto di servizio

· 1 tovagliolo di servizio

· 2 piatti piani caldi

Ingredienti per 2 persone

· 4 crêpes (2 per persona)

· 30 g burro

· 50 g zucchero semolato

· 1 dl succo d’arancia

· ½ limone

· ½ arancia

· zeste (scorza) d’arancia e limone 

· 3 cl liquore aromatizzante (Grand Marnier, Cointreau, Aurum)

· 3 cl brandy o cognac

N.B.: gli ingredienti sono per due persone, per quattro commensali, le quantità non vanno raddoppiate, ma aumentate del 50% fatta eccezione per i prodotti a numero come le crêpes.

Preparazione preliminare in office o in cucina

· preparare le crêpes e pararle

· spremere le arance e filtrare il succo

· lavare e tagliare a metà il limone e l’arancia

Preparazione in sala

· Accendere la lampada con la fiamma alta e riscaldare la padella

· Mettere lo zucchero, gli zeste e fare caramellare

· Ottenuto un caramello di un colore biondo aggiungere il burro e farlo fondere

· Aggiungere lentamente il succo d’arancia e alcune gocce di limone

· Ritirare gli zeste 

· Incorporare il liquore aromatizzante e amalgamare il tutto aiutandosi con la mezza arancia

· Abbassare la fiamma della lampada

· Aggiungere la prima crêpe, fare assorbire la salsa da ogni lato, piegarla in quattro e metterla al bordo della padella

· Continuare allo stesso modo con le altre crêpes

· Distribuire nella padella le crêpes e quando sono bene impregnate prepararsi per fiammeggiare

· Alzare la fiamma della lampada, inclinare leggermente la padella verso se stessi e fare riscaldare bene

· Spostarsi con la padella a fianco della lampada, verso la bottiglia, e irrorare con il brandy

· Appoggiare la bottiglia, rimettere la padella sulla lampada e inclinarla per fare infiammare il distillato

· Cospargere dall’alto con un poco di zucchero mentre l’alcol sta bruciando

· Spegnere la lampada e procedere con il servizio

· Disporre in un piatto piano caldo tre crêpes con la punta rivolta in alto e cospargerle con abbondante salsa.

Tempo di preparazione

· 10 minuti

Mise en place coperto del cliente

· Cucchiaio e forchetta da dessert

Abbinamento vini

· Vino Spumante dolce

· Vino amabile fermo o frizzante

Note

Sovente questa preparazione è chiamata erroneamente crêpes suzette

Crêpes Alaska

· Disporre su un piatto piano una crêpe aperta, aggiungere una pallina di gelato, coprire con un’altra crêpe aperta, cospargerle con abbondante salsa e un aggiungere un poco di cioccolato fuso.
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