Kaiserschmarrn - die klassische
osterreichische Mehlspeise
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Zutaten 2 Personen Zubereitung
2 Eier 1. Eier trennen. Eiweil3 mit einer Prise Salz in einer Schissel steif schlagen. Eigelb, Zucker und
Milch in einer weiteren Schissel schaumig aufschlagen. Mehl und Rosinen (nach Belieben)
200 g Mehl unterrthren.
150 ml Milch
2. Eiweil3 vorsichtig unterheben.
2 EL Zucker
1 Prise Salz 3. Butter in einer grof3en Bratpfanne erhitzen und den dickflUssigen Teig hineingief3en. Bei
schwacher Hitze die Unterseite des Teigkuchens leicht anbraunen lassen. Nach ca. 3-4
Staubzucker Minuten wenden und weitere 3-4 Minuten in der Pfanne backen.
2 EL Butter

‘ 4. Den gebackenen Teig nun mit zwei Gabeln zerreil3en und zerstiickeln, mit Puderzucker
(oder als Topfenschmarren mit 250 g bestreuen und auf warmen Tellern mit dem Zwetschgenroster anrichten.

Topfen/Quark und 100 g Mehl)

Mehr Informationen zu den
Allergenen findest du auf



https://www.foodnotify.com/hauptallergene

