SUSS“S.I;EIEN
Winterlicher
Kaiserschmarrn

3} b

Lutaten Lubereitung
100 g Rosinen Die Rosinen mit dem Orangensaft in ein Glas oder eine kleine Schale geben und einweichen lassen.
50 g Orangensaft Die Eier trennen und das Eiweil mit T Prise Salz steif schlagen.
b Eier (GroBe M) Das Eigelb, den Zucker, den Vanillezucker und 1 Prise Salz in einer Schiissel cremig schlagen.
Salz Dann Meh, Lebkuchengewirz, Milch und Mineralwasser dazugeben und verrdhren. Den Eischnee unter-
b0 g Zucker heben und die Rosinen dazugeben.

1 Pck. Vanillezucker
250 g SchapfenMiihle Weizenmehl Type 550 Die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Kaiserschmarrn-Teig in die Pfanne geben und

2 TL Lebkuchengewirz bei mittlerer Hitze ca. 7 - 9 Minuten erhitzen, bis die Unterseite gebraunt und die Oberseite leicht ge-
350 g Vollmilch stockt ist. Dann den Kaiserschmarm ggf. vierteln und mit einem Pfannenwender wenden. Wenn beide

b0 g Mineralwasser mit Kohlensdure Seiten schn gebraunt sind, den Kaiserschmarrn mit zwei Gabeln in grobe Stiicke reifen.

b0 g Butter

Puderzucker Die Orange schélen und filetieren. Mit 20 g Butter in einer Pfanne kurz anbraten. Zucker dariiber
streuen und karamellisieren assen.
Karamellisierte Orange:
1 Orange Den Kaiserschmarrn mit Puderzucker bestreuen und mit der karamellisierten Orange Servieren.

15g Butter

15g  Zucker
Meine Notizen Hinweis: Jeder Herd st anders. Bitte passen Sie die individuell benitigte Zeit und Temperatur gegebenenfalls entsprechend an.

Wir wiinschen lhnen viel
Freude bei der Zubereitung!
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