
 
 

 

 

 

CCCCrêpes rêpes rêpes rêpes     suzettesuzettesuzettesuzette    

MATÉRIELMATÉRIELMATÉRIELMATÉRIEL    ::::    
 
 1 réchaud, 
 1 poêle bi-métal, 
 1 pince (+assiette 10 cm), 
 1 bol pour sucre (+ assiette15cm),  
 1 cuillère à entremets (pour le sucre), 
 Assiettes à entremets chaudes. 
 
 Beurre Suzette  
 2 grands bols 
 1 fouet, 
 Une pince, 
 Un couteau zesteur, 
 1 cul de poule d'eau chaude.  
 
INGRÉDIENTSINGRÉDIENTSINGRÉDIENTSINGRÉDIENTS:::: 
- 3 crêpes/personne   
-5 ml de Cognac (facultatif) 0.17 on. 
Beurre Suzette 
-10 ml de Jus d'orange (env. 1/3 d'orange) 0.35 on. 
- 25 g de beurre (1à 2 c. à soupe) 
- 2.5 ml de jus de citron (env. ¼ de citron) 0.08on. 
- 8 ml de Grand Marnier – 0.27 on.  
- 2 c. à thé de sucre 
-Zeste d’orange et de citron 
 
Pour 1 lb. de beurre doux 
180ml (6 on.) jus d’orange 
45ml (1 ½ on.) jus de citron 
144ml Grand Marnier ( ±4.8 on.) 
36 c. à thé de sucre 
 
PRÉPARATIONPRÉPARATIONPRÉPARATIONPRÉPARATION    DU BEURRE SUZETTE:DU BEURRE SUZETTE:DU BEURRE SUZETTE:DU BEURRE SUZETTE:    
-Faire ramollir le beurre en déposant le bol avec le beurre 
sur le cul de poule d’eau chaude.  
-Dans un autre bol faire fondre le sucre dans le jus 
d’orange, le jus de citron, le Grand Marnier.  
-Faire des zestes d’orange et de citron. 
-Quand le beurre est ramolli, ajouter progressivement  
 Le liquide et les zestes. 
-Remettre au réfrigérateur. 

PRÉPARATIONPRÉPARATIONPRÉPARATIONPRÉPARATION    ::::    
1. Réaliser le beurre Suzette 
2. Allumer le réchaud et faire fondre le beurre 
3. A l'aide de la pince, tenir fermement les crêpes par une 

extrémité, les plonger en faisant un geste d'aller/retour 
dans la poêle afin de la faire tremper des 2 côtés. Sans 
lâcher la crêpe, la plier en 2 puis en 4, la réserver à 
l'extrémité de la poêle pointe vers le haut.   

Remettre une noix de beurre et recommencer l'opération.  
4. Faire chevaucher les crêpes à l'extrémité de la poêle au 

fur et à mesure 
5. Faire flamber les crêpes Avec le Cognac (facultatif) 
6. Monter sur des assiettes chaudes. 

 

MISE EN PLACE DU GUÉRIDONMISE EN PLACE DU GUÉRIDONMISE EN PLACE DU GUÉRIDONMISE EN PLACE DU GUÉRIDON : 

 

 

ARGUEMENTS DE VENTEARGUEMENTS DE VENTEARGUEMENTS DE VENTEARGUEMENTS DE VENTE    ::::    
Ces crêpes "dentelle" sont légèrement imbibées  d'un beurre Suzette.  Le beurre Suzette est un beurre sucré parfumé à 
l'orange, au citron et au Grand Marnier. Spectaculaire, agréable parfum d'orange grâce au Grand Marnier et aux zestes 
d'orange et de citron. Le beurre apporte de la suavité à l'ensemble. 
 
ACCORD METS ET VINACCORD METS ET VINACCORD METS ET VINACCORD METS ET VIN    ::::    
AOC Champagne    


