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Leicht # f &

Kaiserschmarrn

( Backademie )

von Frau Mutter Mayr

Zutaten

Zubereitung

flir ca. 4 Portionen

2 Eier grof3, optional: Bio-Eier
125 ml Milch

50 g glattes Mehl

1 Prise Salz

1 Handvoll Rosinen

125 g Butterschmalz

Optional
Zwetschgenroster
Preiselbeeren
Apfelmus

Dauer
20 Min. Zubereitung
10 Min. Backen

Besonderes Merkmal
Rezept ohne geschlagenes Eiklar

Ofeneinstellung/ Backzeit und -temperatur
Wird auf dem Herd gebacken, die Pfanne muss
am Anfang schon heifd sein aber dann nur mehr
bei mittlerer Hitze backen lassen, sonst wird er
zu braun oder verbrennt sogar

Benutzte Werkzeuge

Waage, Beschichtete Pfanne mit Deckel, Koch-
spachtel flach, Schiissel, Schneebesen, lange
gerade Palette

www.backademie.com/rezept/kaiserschmarrn/
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Die 2 Eier gut mit der Hand aufschlagen, salzen und die Milch
zugeben. Dann das Mehl sanft unterriihren.

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und den vorbereiteten Teig
ins heifse Fett leeren. Die Rosinen nach Belieben auf dem Teig
verteilen. Den Teig zudecken! und Hitze zuriicknehmen.

Der Kaiserschmarrn sollte ca. 3-5 Minuten zugedeckt goldbraun
backen.

Wenn sich der Teig vom Rand der Pfanne 16st, mit einer Palette
umdrehen, und auch die zweite Seite zugedeckt goldbraun ba-
cken.

Sobald sich der Teig neuerlich wolbt, mit 2 glatten Kochloffeln
den Teig in kleine Stiicke ,reifden”, ein grofderes Stiick Butter noch
zerrinnen lassen und den Kaiserschmarrn noch einmal kurz zu-
decken.

Auf einem vorgewédrmten Teller anrichten und gut anzuckern.

Mit Zwetschgenroster, Preiselbeeren oder (selbstgemachtem)
Apfelmus servieren.

Damit der Kaiserschmarrn
schon saftig bleibt, unbedingt
mit dem Deckel zudecken.
Der Kaiserschmarrn kann

auch wahrend dem Backen
mit verschiedenem Obst
verfeinert werden.
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