
 

 

 

 

 

Die KochLöffel 

Seit 2013 

 

Anzahl:  8 Personen 

Rezeptgruppe: Dessert 

Saison:  ganzes Jahr 

Crèpes Suzette mit Vanilleeis 

Vor- und Zubereitungszeit ca. 45 Minuten 

Zutaten Crépes 

135 g  Mehl 

¼ TL  Salz 

1 Päckli  Vanillezucker 

1.25 dl Milch 

1 EL  Zucker 

1.25 dl Wasser 

2-3  Eier 

  Butter zum Backen der Crepes 

Zutaten Sauce 

½   Ananans 

0.6 dl  Cocnac 

5 EL   Grandmanier 

2 EL   Butter 

2 dl  Ananassaft  
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Zubereitung 

1. Mehl mit Salz, Vanillezucker und Zucker in eine Rührschüssel mischen. Milch und 
Wasser unter Rühren beifügen und alles zu einem glatten Teig mischen. Dann die 
Eier unterrühren. Den Teig 20 Minuten ausquellen lassen.  

2. Ananas mit einem scharfen Messer schälen. In Tranchen schneiden, Mitte entfernen.  

3. Für die Sauce in einer Edelstahlpfanne oder Flambierpfanne den Zucker zu 
hellbraunem Caramel schmelzen. Die Butter beifügen, alles gut verrühren, dann den 
Ananassaft dazu giessen. Noch solange leise kochen lassen, bis sich der Caramel 
vollständig auflöst. 

4. Eine beschichtete Pfanne mit wenig Butter auspinseln und erhitzen. Jeweils 1 kleine 
Schöpfkelle Crépesteig hineingiessen, durch leichtes Kippen der Pfanne nach allen 
Seiten zu einer möglichst runden dünnen Crépes verteilen. Diese auf der ersten 
Seite backen, bis die Oberfläche trocken scheint und die Crépes sich am Rand lösen. 
Dann wenden und auf der zweiten Seite nur noch ca 30 Sekunden backen. Die 
Crepes zu einem Dreieck falten und in die Sauce legen. 

5. Zum Flambieren den Grand Manier dazu giessen und alles 2-3 Minuten erwärmen. 
Dann die Crépes mit dem Cocnac übergiessen und diesen entzünden, wenn die 
Flammen erloschen sind, die Ananasschnitze beifügen und erhitzen. 
 
Achtung: beim Flambieren unbedingt den Dampfabzug abstellen! 

6. Zum Servieren die Crépes mit Ananasscheiben auf den Tellern anrichten und mit 
Sauce übergiessen. Nach Belieben Vanilleglace dazu servieren. 


