Crépes gil blas

(Pandekager rullet med nøddesmør - tilsmagt med sukker, citronsaft og cognac). 

10 couverter = 20 tynde pandekager.

8æg 

125 g mel 

reven appelsinskal 
ca. 7,5 dI. mælk el. 13 % fløde 

vanillemarv 
200 g smør 
Æg og mel piskes sammen til en glat dej.

Heri piskes det kogende smør, spædes med mælk, tilsmages med salt, sukker, vanille og reven appelsinskal.

Bages uden fedtstof. (panden smøres dog første gang).

Panden har den rigtige temperatur, når dejen straks stivner og danner små luftbobler.
Nøddesmør:
ca. 50 g flormelis

100 g smør

ca. 1 dl cognac
saften af en citron 

75 g ristede, fint knuste nødder 

Smørret piskes hvidt med flormelis, tilsættes de knuste hasselnødder og smages til med cognac. Smørret smøres på pandekagerne - de foldes to gange sammen som trekant eller rulles. 

