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GASTROSERVICE

KAISERSCHMARRN BAVERISCHE

ZUTATEN

FUR 2 GROSSE PORTIONEN
ODER ALS NACHSPEISE FUR 4-6
PORTIONEN

370 ml Bayerische Bauern-Milch
(3.5 %)

250 g Mehl
4 Eier

Prise Salz
JEL Rapsdl
JEL Zucker
30 g Butter

Ihnen gefallt dieses Rezept und ZUBEREITUNG

Sie méchten es herunterladen

oder teilen? 1. Mileh und Mehl zusammenriihren. Eier dazugeben. Salz dazugeben - das ist sehr wichtig. Alles verrdhren, aber

nicht zu stark schlagen! Den Backofen gleichzeitig auf 210 Grad Umluft vorheizen.

prDbE |i-] 2. Eine Eisenpfanne mit Rapsdl erhitzen. Den Teig komplett in die Pfanne kippen. Hitze reduzieren. Ein bisschen
warten, bis der Teig unten leicht goldbraun ist. Die Pfanne leicht kippen und mit dem Schieber den Teig an
einer Stelle leicht hochziehen, sodass der noch fiissige Teig von oben nach unten flieBt. Dies mehrmals
wiederholen, bis der Teig oben nicht mehr flissig ist. Wenden und die zweite Seite ebenfalls goldbraun
anbraten. Fiir 10 Minuten in den Backofen schieben.

3. Den Kaiserschmarrn aus dem Ofen nehmen. Die Pfanne wieder auf den Herd stellen. Zucker dazugeben. Mit
Hilfe von zwei Schiebern den Kaiserschmarrn in der Pfanne in grobe Sticke zerreiBen, mehrmals wenden und
karamellisieren lassen. Butter dazugeben. Schmelzen lassen. Mehrmals wenden.

4. Servieren. Puderzucker dardberstreuen. In unserem Gasthaus servieren wir den Kaiserschmarrn mit
Zwetschgenrdster, Apfelmus und Preiselbeermarmelade.

TIPP: MIT ROSINEN. ENTWEDER IN RUM GETRANKT ODER TROCKEN DIREKT IM TEIG GEBEN.

(REZEPT VOM GASTHOF-HOTEL ZUR SCHONEN AUSSICHT)
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Klassiker Herbst Winter Frihstick Hauptspeise

PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT

Bayerische Bauern-Milch (3.5
%)
Art.-Nr. 358
KTN=12x11




