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di Cristina Orlandi

BUON APPETITO CON...

Crépe con salsa all'arancia

Ingredienti (4 persone)
Per le crépe: 250 ml di lat-
te, 2 uova, 125 g farina 00,
80 g zucchero, 10 g di bur-
ro, scorza di limone, 1 piz-
zico sale.

Per la salsa all’arancia:
3 arance, 70 g burro, 100 g
zucchero, 2 cucchiai di Co-
gnac, 2 cucchiai di liquore
all’arancia, q.b. zucchero a
velo.

Preparazione

Per le crépe: In una cioto-
la dai bordi alti versare 250
ml di latte, lo zucchero ¢ un
pizzico di sale e poco per
volta la farina setacciata.
Aggiungere 10 gr di burro
fuso e poi fatto raffreddare.
Sbattere a parte le uova e
aggiungerle poi alla pastella,
sempre mescolando con cu-
ra. Completare con la scorza
di limone grattugiata. Copri-
re e lasciare riposare il com-
posto per un’ora circa.

In una padella antiaderente,
a fuoco moderato, far scio-
gliere una noce di burro,
versare circa mezzo mestolo
del composto, spianandolo
con un cucchiaio di legno

(o con l’apposito attrezzo),
o ruotando velocemente la
padella in modo da ottenere
una sfoglia sottile. Dopo po-
chi secondi, appena dorata,
dorarla dall’altro lato.

Per la salsa all’arancia:
Ridurre la scorza di un’a-
rancia in piccole e sottili
listarelle che metterete in
acqua bollente per qualche
minuto. Scolarle e ripetere
l'operazione altre due vol-
te. In una padella fare ca-
ramellare lo zucchero con
60 grammi di burro e ag-
giungere il succo ricavato
dalle altre due arance, farlo
consumare e, dopo qualche
minuto, aggiungere le scor-
zette d’arancia, in ultimo
versarvi il liquore. La salsa
dovra risultare liquida ma
consistente.

Composizione

Versare la salsa d’arancia
sulle crépe e ripiegarle a
triangolo. Bagnate con un
po’ di salsa all’arancia an-
che la superficie e spolverare
con zucchero a velo, decora-
re con fettine di arancia. @



