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neu kreiert und prisentiert




ZUTATEN

2 Apfel in feine Scheiben
geschnitten

1 Handvoll Rosinen

Fur pEN TEIG

6 gehdufte EL Mehl = 200 g
4 Eier, Eiweiff und Eigelb
trennen

2 dl Milch

4 EL Fett zum Braten

2 EL Zucker

Puderzucker zum Bestreuen
Beeren fiir die Garnitur

2 EL Rosinen auf Wunsch

Kaigerschmaren

A Kratzat us d’r Pfanne

.o

pfel in feine Scheiben schneiden. Eiweiff vom Eigelb trennen. Die
gZutaten fiir den Teig ohne das Eiweil in eine Schiissel geben. Alles

gut durchschlagen, bis ein schoner fliissiger Teig entsteht. Nun das
Eiweil} steif schlagen und unter die Teigmasse ziehen. So wird der Kaiser-
schmarrn luftiger. In der Pfanne 2 EL Fett erhitzen. Die Hélfte der in Schei-
ben geschnittenen Apfel darin leicht andimpfen. Zwei bis drei Suppen-
schopfer Teig reingeben. Auf der unteren Seite bei mittlerer Hitze stocken
lassen. Wenn die Unterseite schén goldbraun ist, mit einer Bratschaufel
den ganzen Teigkuchen wenden und die andere Seite braunen lassen. Nun
mit zwei Paletten, oder der Bratschaufel und der Riickseite eines Messers
den Teig zuerst in Langsrichtung, dann in Querrichtung zerreifien, so dass
unregelmifige zerrissene Pfannkuchenstiicke entstehen. Diese umriihren
und wenden und mit der Hilfte des Zuckers bestreuen. Diesen leicht kara-
mellisieren lassen und den Schmarrn auf heifle Teller anrichten.
In einer zweiten Pfanne den Rest auf die gleiche Art und Weise braten. Mit
Puderzucker bestreuen und mit Beeren ausgarnieren. Dazu schmeckt auch
Apfelmus ganz ausgezeichnet.

Zum Kaiserschmarrn

Es gibt viele Legenden. Zum Beispiel die vom jagenden Kaiser Franz Joseph,
der sich allein im Wald verirrte und Aufnahme bei einer Bdauerin fand. Die-
se setzte thm einen misslungenen Eierkuchen, in Osterreich auch Schmarrn
genannt, vor, damit er nicht verhungerte. Als es sich rausstellte, dass er der
Kaiser von Osterreich war, wurde aus dem Schmarrn ein Kaiserschmarrn.
Bis zur heutigen Zeit,

Vermutet wird auch, dass es sich um einen Schmarrn von Kaser — Kaser-
schmarrn gehandelt hat, der dann zum Kaiserschmarrn abgedndert wurde.

Tirp

Der Kaiserschmarrn, auf der
Unterseite gebraten, kann auch
im Ofen, unter Oberhitze sto-
cken. Dann erst wenden. Zum
Braten eignet sich entweder
eine Gusseisen- oder beschich-
tete Pfanne. Die Rosinen kin-
nen auch erst mit dem Zucker
dazugegeben werden.

Fiir 4 Personen sollte der
Schmarrn auf zweimal, wie
oben beschrieben, gemacht wer-
den.






