WICH 7

GENUSSREICH

2ept

KAISERSCHMARRN

mit Zwetschgenroster

Zutaten fir 4 Personen

Fir den Kaiserschmarrn:

3 Eier

75 g Mehl

100 ml Milch

40 g Zucker

10range
1Vanilleschote

1 EL Rum-Rosinen

1 EL Puderzucker

3 EL Butter

1 EL Mandelblattchen
soml| Zwetschgengeist

Fir das Zwetschgenroster:

200g Zwetschgen

50 g Zucker

soml Zwetschgengeist
1TL Zimt

Fur die Deko:
Puderzucker

Beeren, Frichte und Minze zum

Garnieren

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Fur den Kaiserscharrn das Eiweil3 mit der Halfte Zucker steif schlagen. Das Eigelb mit dem
Rest Zucker schaumig schlagen und die Milch, Mehl, den Abrieb einer Orange und dem
Vanillemark verrihren. Dann das Eiweil3 unterheben und die Rosinen dazugeben. Ein EL
Butter und einen EL Puderzucker in eine Pfanne geben und schmelzen lassen bis die Butter
zu schaumen beginnt. Dann den Teig in die Pfanne geben. Nun die Pfanne in den vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad fir ca 20 Min. geben. Danach den Kaiserschmarrn aus dem
Ofen holen und auf die Herdplatte stellen. Den Kaiserschmarrn mit zwei Loffeln zerreisen.
2 EL Butter und die Mandelblattchen dazu geben und etwas Puderzucker und den Scharrn
damit karamellisieren. Zum Schluss den Zwetschgengeist in die Pfanne geben und mit
einem Feuerzeug anzinden.

FUr den Zwetschgenrdster Zucker in einer Pfanne karamellisieren, dann die die entsteinten
und halbierten Zwetschgen hinzugeben. Mit dem Zwetschgengeist und Zimt fir ein paar
Minuten schmoren lassen.

Den Schmarrn und die Zwetschgen auf einem Teller anrichten und nach Belieben mit Bee-
ren, Frichten und Minzblattern garnieren und mit Puderzucker bestauben.



