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Kaiserschmarrn

@ 30 Minuten &% fir 4 Personen 4 Dessert
Kaiserschmarrn Kaiserschmarrn
6 Eier, getrennt Eiweille und Salz mit den Quirlen des Handruhrers steif schlagen.
%L Salz Zucker zugeben und 1 Minute weiterschlagen. Mehl, Milch und Ei-
1TEL Zucker gelbe mit einem Schneebesen verrihren. Eischnee in mehreren
280g  Mehl Portionen unterheben.
300g  Milch
6 EL Butter 4 Essloffel Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen, dann
6 EL Zucker mit 4 Essloffel Zucker bestreuen. Den Teig in die Pfanne gieRen und
etwas  Puderzucker bei mittlerer Hitze 5 Minuten braten. Pfannengriff evtl. mit Alufolie

umwickeln. Im heiRen Ofen bei 175 °C (Umluft 160 °C) auf der mitt-
leren Schiene 10 Minuten backen.

Kaiserschmarren aus dem Ofen nehmen, 2 Essloffel Butter und
2 Essloffel Zucker zugeben. Den Schmarren mit 2 Holzspateln in
Stucke reillen und wenden. Bei mittlerer Hitze 5 Minuten nachbra-
ten. Mit Puderzucker bestreuen.
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