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Kaiserschmarrn mit Apfelmus

‘.

Fir 4 Portionen

Kaiserschmarrn:

Zutaten:
4 Eier 1 Prise Salz
120 g Mehi 2 El Butterschmalz

250 mi Milch 1 El Butter
4 -5 E| Zucker Puderzucker

Eier trennen. Mehl, Milch, die Eigelbe, Zucker und Salz mit den Quirlen des Handriihrers zu
einem glatten Teig verriihren. Teig kurz ruhen lassen. Inzwischen das Eiweil} steif schiagen und
vorsichtig unter den Teig heben.

Butterschmalz und Butter in einer grof3en Pfanne erhitzen, Teig hineingiefen und bei mittierer
Hitze auf der einen Seite goldbraun backen. Dann wenden und fertig backen.

Den Schmarren in der Pfanne mit zwei Gabeln in Stiicke reiten und zum Schiuss mit Puderzu-
cker bestauben.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

= Zutaten:
1trockenes Brotchenvom Vortag ~ Abgeriebene Schale % Bio-Zitrone:

150 mi naturtriiber Apfelsaft Mark 1 Vanilleschote
500 g Apfe B 1 Zimistange
- 1ElButter ~ 1-2 El Zitronensaft
Pk = o N

 Die trockenen Bristchen in Wiirfel schneiden und mit den Handen grob zerkleinem. Apfelsaft n__

| eine Schilssel geben. mmmmmwﬂmmm Die Apfelstiicke
zum Apfelsaft geben, damit sie nicht braun anlaufen.

BuhrlneuﬂngdhnTopfm mmmmua m&mm_

ﬂmmmmmm ﬁmmen_
bei mittlerer Hitzezufuhr weich garen.
 Apfelmus durch die Flotte Lotte oder ein Haarsieb passieren. Nach Belieben mit Zucker und Zit-
| ronensaft abschmecken.
| Zibersitungszeit-30 Minuten -
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