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Creépes jsou palacCinky pro gurmany
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Co jsou zac a jak je udélat?

Jiz ze samotného ndzvu je patrné, Ze crépes pochazeji z Francie, konkrétné z bretanské oblasti. Casto jsou
také oznacCovany jako francouzsky narodni pokrm. Nazev byl odvozen z latinského slovacrispaneboli stoceny.

Suroviny na pripravu uz s nejveétsi pravdépodobnosti mate doma, takze s peCenim nemusite otalet.Crépes
1ze pripravit jak na sladko, tak na slano, a podavat tak prakticky kdykoliv béhem dne.

Pokud chcete skutecné zazarit a hodlate smazit ve velkém, rozhodné si poridte specialni plochou
panev, nebo dokonce kamennou plotynku. Chybét by vAm neméla ani direvéna plocha Spachtle, diky
které tésto rovhomérne rozprostirete. Palacinky tak budou vzdy krasné tenké a hladké.

Ve Francii se typicky sypou cukrem a zakapavaji citronovou c¢i limetkovou stavou a ackoliv i toto
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Crépes Suzette

Asi nejznamé;jsi a nejoblibenéjsi druh palacinky s romantickym pribéhem o svém vzniku. Verze o puvodu jsou
sice sporné, nicméné nejvice se vypravi ta o budoucim krdli Spojeného kralovstvi Eduardu VII., jenz se dvoril
divce jménem Suzette. Pri jedné slavnostni veceri pro né mlady ¢isnik pripravoval dezert na panvi a likér
pridédvany do sladké omacky tidajné omylem vzplal. Cisnik vSak nevéahal, pripravené crépes omackou prelil a
podaval. Princ byl jedine¢nou chuti a prezentaci nadSeny, a tak na pocest své milé dezert pojmenovalCrépes
Suzette



Na pripravu budete potrebovat:

* 250 g hladké mouky

* Spetku soli

* 3 mensi vejce

1 1zici cukru (pro lepsi chut doporucujeme vanilkovy)

* 50 g masla

® 14 litru plnotuc¢ného mléka (popripadé 250 ml mléka a 250 ml smetany)

Sirup:

® 100 g cukru krystal

* 60 g masla

* Stava z jednoho mensiho citronu

* $tava ze 4 vétsich pomerancu

® 4 1zice pomerancového likéru (popripadé brandy)
* cela skorice

* 1zicka strouhané pomerancové kury

Nejprve si pripravime tésto. Mouka musi byt lehouckda a bez hrudek, proto ji prosejeme do vétsi misy pres
jemné sitko. Pridame sul, vejce, cukr a proSlehame. Poté vlijeme postupné mléko a znovu $lehdme do hladka.
Nakonec vmichdme rozpusténé méaslo. Tésto nechame 30 minut az hodinu odlezet. Rozpalime pénev,
potfeme méslem a vlijeme asi ptl hrnku tésta. Pomoci Spachtle ¢i pouze kroucenim péanve rozlijeme tésto po
celé plose a z obou stran opékame dozlatova.

Nyni mUZeme pripravit omacku. Do hlubsi panve vsypeme cukr a nechame zvolna mirné zkaramelizovat.
Pridame maslo. Jakmile se rozpusti, vlijeme pomerancovou i citronovou $§tadvu a pro vuni prihodime skorici a
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pomerancovou kuru. Nechame par minut zredukovat. Do panve poté vloZime na trojuhelniky prelozené
palacinky, zakapeme trochou likéru a ihned zapalime. Nechame alkohol vyhotet a ihned podavame.

Creépes s ricottou, fiky a susenou sunkou

Netradicni kombinace, kterou si okamzité zamilujete.



* usmazené crépes (viz recept vyse)
250 g syru ricotta

2 1zice medu + trocha na dozdobeni
1 1zice citronové stavy

4 ks fiku

150 dkg kvalitni susené Sunky

hrst vlasskych orechu

* sul a pepr

Ricottu rozmichdme spole¢né medem a citronovou stavou, ochutime soli a peprem. Do kazdé palacinky
rozetreme asi lZici pripravené smeési a na ni natrhame vétsi kousky susené sSunky. Fiky pokrajime na platky a
rovnéz poklademe dovnitr. Prelozime, pokapeme par kapkami medu a posypeme nahrubo posekanymi
orechy.



