FLAMBERADE CHOKLADCREFES MED APRLSTN-
O0CHi COINTRIAKARAMEL! OCH HALLON

10 portioner

Crepesmet:

5 dgg

2% dl vetemjsl

1 liter mjdlk

5 msk strisocker

2% nypa salt

smor till stekning

Apelsinkaramell:

3,75 dl strdsocker

2% dl koncentrerad apelsinjuice

2 apelsiner,saflten ocﬁaet vttersta & det
vl tvittade skalet.2§ dl vatten

250 g blockchoklad, minst 60% kakao
500-600 firska hallon( eller sockrade
djupfrysta)

5 apelsiner, skalacde och skurna i hinn-
fria klyftor

15 ¢l cointreau

Det blir alltid fest med flamberat. Btrja med att blanda ingredienserna
tiil crepesmeten, stek sedan 20tgnna pannkakor(crepes) i smbr.

Blanda alla ingredienser till apelsinkaramellen och koka pa virme tills
den borjar tjockna. Sm#lt blockchokladonﬁ vattenbad,

Fordela chokladen och vik varje crepe tvd gdnger till trekanter., Ligg
trekanterna i en stekpanna eller trakt8rpanna, hdll dver karamell och
14t sjuda i 13 minut. férdela hallon och apelsin dver crepen

Védrm samtidigt Cointrean i en liten kastull eller panna, tind pd och
hdll den brinnande lik&ren &dver crepen, Servera omedelbart, Smakar

ljuvligt och blir ett kul samtalsimne vid bordet,



