Kaiserschmarrn

Portionen = 4
Zubereitungszeit: 30 / 10 = 40 Min.
Zutaten:

= 30 g Rosinen

=2 EL Echter Rum

=6 Eier

= 30 g Zucker

= 250 ml Milch

= 150 g Weizenmehl

1 Prise Meerspeisesalz
2 Pck. Vanillin-Zucker
1 EL Mineralwasser

= 40 ml Kiichenchef-01 mit Butter
= Puderzucker

Die Rosinen 30 Minuten in Rum einweichen. Eier trennen, Eigelb
und Zucker in einer Schissel ruhren, bis die Masse cremig
wird. Langsam Milch und Mehl unterruhren. Anschliellend die
Rosinen zugeben und den Teig mit einer Prise Salz wirzen. Den
Vanillin-Zucker zum Eiweill geben und steif schlagen,
anschlieBend vorsichtig unter den Teig heben. Der Masse einen
Essl6ffel Wasser hinzufiigen und unterrihren. Das Kiichenchef-01
mit Buttergeschmack in einer Pfanne erhitzen, langsam den Teig
einflillen und bei kleiner Hitze anbraten. Den Teig wenden,
wenn die Unterseite leicht gebraunt ist. Nach ca. 5 Minuten
mit Gabeln in kleine Stlcke teilen. Den Kaiserschmarrn mit
etwas Zucker bestreuen und die Sticke noch mal wenden.
AnschlielBend nur noch kurz braten und dann sofort auf Tellern
anrichten. Mit Puderzucker bestauben. Tipp: Den Kaiserschmarrn
mit Zwetschgenkompott oder Apfelmus servieren!


https://genussladen.info/2022/09/20/kaiserscharrn/
https://genussladen.info/produkt/kuechenchef-oel-mit-buttergeschmack-250ml/

