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Program dwudziesty szósty 


CRÊPES DESEROWE 



(Crêpes z masłem pomarańczowym i migdałami;
crêpes z jabłkami i makaronikami, crêpes Suzette) 

 

Słowo „crêpes” bardzo często wymawia się jednym tchem ze słowem „Suzette”, gdyż właśnie te płonące, cienkie jak papier naleśniki deserowe o smaku pomarańczowym zyskały międzynarodową sławę. Szef kuchni Henri Charpentier, który kilka lat temu zmarł w Kalifornii w bardzo podeszłym wieku, podobno wymyślił je jako młodziutki czeladnik w Café de Paris w Monte Carlo. Ówczesny książę Walii osobiście poprosił go o stworzenie szczególnie wykwintnego deseru dla gości z rodziny królewskiej. Młody Henri przypomniał sobie naleśniki z owocami, które kiedyś smażyła jego matka. Postanowił zastąpić owoce masłem pomarańczowym, polał crêpes brandy i podpalił; tak narodziła się legenda. Danie to w niezmienionym kształcie znajduje się obecnie w repertuarze każdego szefa kuchni od wybrzeży Montezumy do bezdroży Hohokus w stanie New Jersey. O ile przyrządzenie crêpes Suzette wymaga od kucharza wcielenia się przed gośćmi w rolę doświadczonego maître d’hôtel, są inne przepisy na naleśniki, które przygotowuje się w kuchni, a przy stole tylko podpala. Do wszystkich typów crêpes deserowych potrzebne jest wyjątkowo lekkie i nieco odmienne od standardowego ciasto naleśnikowe. Oto ono: 

 

Crêpes fines sucrées 

Ciasto na ok. 18 naleśników deserowych o średnicy 13–15 cm 

 

3/4 szklanki mleka 

3/4 szklanki zimnej wody 

3 żółtka 

1 łyżka cukru 

3 łyżki likieru pomarańczowego, rumu albo koniaku 

11/2 szklanki mąki pszennej (przesiej ją bezpośrednio do miarki, odsyp nadmiar) 

5 łyżek roztopionego masła 

 

Przez mniej więcej minutę mieszaj wszystkie składniki elektrycznym blenderem na najwyższej prędkości albo stopniowo łącz płyny z mąką mikserem, ewentualnie drewnianą łyżką. Dodaj suche składniki i przetrzyj całość przez sitko o drobnych oczkach. Odstaw do lodówki na co najmniej 2 godziny, żeby drobiny mąki nabrzmiały i zmiękły. Smaż naleśniki na patelni o średnicy dna 13–15 cm, żeliwnej albo pokrytej powłoką zapobiegającą przywieraniu. Jeżeli po usmażeniu pierwszego naleśnika dojdziesz do wniosku, że ciasto jest zbyt gęste, rozcieńcz je łyżką lub dwiema wody. Gdy smażysz crêpes z wyprzedzeniem, przekładaj je papierem do pieczenia albo folią, aby się nie posklejały. 

 

Beurre d’orange 

(Masło pomarańczowe do napełniania
i aromatyzowania naleśników) 

Składniki na 3 szklanki 

 

4 duże kostki cukru 

2 duże, jędrne pomarańcze o skórce w intensywnym kolorze

1/4 szklanki cukru 

mała miska do miksera elektrycznego 

elektryczna ubijaczka i/lub drewniana łyżka albo tłuczek 

220 g masła 

2/3 szklanki wyciśniętego soku pomarańczowego 

3 łyżki likieru pomarańczowego 

 

Mocno potrzyj pomarańcze kostkami cukru, żeby wydobyć tyle olejku ze skórek, ile jest w stanie wchłonąć cukier. Obieraczką do warzyw zdejmij pomarańczową część skórki obu pomarańczy. Połóż obierki na desce i bardzo drobno posiekaj z cukrem. Następnie rozgnieć kostki cukru oraz mieszankę cukru ze skórkami w małej misce elektrycznego miksera – użyj do tego tłuczka bądź drewnianej łyżki. Dodaj masło i mieszaj tak długo, aż masa stanie się lekka i puszysta; nieustannie mieszając, stopniowo wlewaj sok pomarańczowy oraz likier. Przykryj i odstaw do lodówki. (Masło pomarańczowe nadaje się do zamrażania). 

 

Crêpes fourrées et flambées 

(Naleśniki z masłem pomarańczowym i migdałami) 

Składniki na 18 naleśników dla sześciu–ośmiu osób 

 

1/2 szklanki zmielonych blanszowanych migdałów (możesz je zemleć elektrycznym blenderem) 

1/4 łyżeczki esencji migdałowej 

1 szklanka masła pomarańczowego (poprzedni przepis) 

18 gotowych naleśników o średnicy 13–15 cm 

lekko nasmarowane masłem naczynie żaroodporne 

3 łyżki cukru 

po 1/3 szklanki likieru pomarańczowego i koniaku, podgrzanych w małym rondelku 

 

Wymieszaj migdały i esencję migdałową z masłem pomarańczowym. Rozprowadź tę masę na 1/3 każdego naleśnika, które następnie zwiń i ułóż w lekko nasmarowanym masłem ozdobnym naczyniu żaroodpornym. Przykryj i trzymaj w chłodzie. Mniej więcej kwadrans przed podaniem posyp naleśniki cukrem i podpiecz na górnym poziomie piekarnika rozgrzanego wcześniej do temperatury 175–190°C. Cukrowa posypka powinna się lekko skarmelizować. Tuż przed podaniem polej crêpes ciepłym likierem i zanieś do stołu. Podpal naleśniki zapałką i polewaj likierem aż do zgaśnięcia płomieni. 

 

Gateau de crêpes à la normande 

(Płonący tort naleśnikowy z plasterkami
pieczonych jabłek i makaronikami) 

Składniki na 12 naleśników dla sześciu–ośmiu osób 

 

4–5 szklanek jabłek pokrojonych na plasterki (ok. 1 kg) 

duże żaroodporne naczynie o grubym dnie 

1/3 szklanki cukru 

4 łyżki roztopionego masła 

12 gotowych naleśników o średnicy 13–15 cm 

lekko nasmarowane masłem naczynie do pieczenia i podawania 

6–8 suchych, pokruszonych migdałowych makaroników 

dodatkowa porcja roztopionego masła oraz cukru i koniaku 

 

Rozłóż jabłka w naczyniu żaroodpornym, przyprósz cukrem i polej roztopionym masłem, a następnie umieść naczynie na środkowym poziomie piekarnika rozgrzanego do temperatury 175°C. Wyjmij po kwadransie lub gdy jabłka zmiękną. Połóż naleśnik pośrodku lekko nasmarowanego masłem naczynia do pieczenia, przykryj warstwą pokrojonych na plasterki jabłek, posyp pokruszonymi makaronikami i dodaj kilka kropli masła oraz koniaku, jeśli masz ochotę. Połóż na wierzchu następny naleśnik i powtarzaj tę samą procedurę. Na samym szczycie tortu umieść naleśnik, a na nim nieco roztopionego masła i trochę cukru. 30 minut przed podaniem zapiecz tort na środkowym poziomie piekarnika rozgrzanego wcześniej do temperatury 190°C. Gdy tort zacznie bulgotać, podaj go od razu lub podpal, jak w poprzednim przepisie. 
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Zapraszamy do zakupu pełnej wersji książki
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