Zutaten:
fur 2 Personen

120 g Menhl

250 ml Milch

4 Eigelb

1 Vanilleschote (Mark)

1 TL abgeriebene unbehandelte Zitronenschale
40 g Braune Butter

4 Eiweil3

Salz

60 g Zucker

40 g Butter

4 EL Rumrosinen

3 EL Mandelstifte (gerdstet)
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Vorbereitung:

Rosinen 2-3 Stunden vorher waschen, abtropfen lassen, in eine kleine Schiissel geben und mit
Rum UbergieBen, bis die Rosinen bedeckt sind.

Mandelstifte vorsichtig bei mittlerer Hitze in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten.

40 g Butter in einer kleinen Pfanne braunen.

Zubereitung:

Far den Schmarren das Mehl mit der Milch glatt riihren. Die Eigelbe, das Vanillemark, die
Zitronenschale mit der braunen Butter unterrthren.

Die EiweiBe mit 1 Prise Salz cremig schlagen, nach und nach die Hélfte des Zuckers einrieseln
lassen und zu einem festen Schnee weiterschlagen. Den Eischnee unter die Eigelbmasse heben.

Den Backofengrill einschalten. In zwei kleinen ofenfesten Pfannen (24 bis 26 cm @) jeweils 1 TL

Butter bei milder Hitze zerlassen. Wer, so wie ich, keine zwei kleinen Pfannen hat, kann naturlich
auch eine groBe nehmen. Die geschmolzene Butter mit einem einem Pinsel in der/den Pfanne/n

gleichméBig verstreichen.

Den Teig in die Pfanne/n geben und gut verteilen. Die Unterseite etwa 2 Minuten bei mittlerer Hitze
hell braunen. Die abgetropften Rumrosinen und die Mandelstiften daraufstreuen. Leicht in den Teig
driicken, damit sie beim Backen nicht verbrennen.



Die/denSchmarren in der/den Pfanne(n) nacheinander unter dem Backofengrill auf der untersten
Schiene 3 Minuten goldbraun backen.

Dann mit zwei Gabeln in mundgerechte Stlicke zerteilen. Die Butter mit dem restlichen Zucker
hinzufigen und den Kaiserschmarren in den Pfannen unter Ruhren auf dem Herd bei mittlerer
Hitze etwas karamellisieren.

Den Kaiserschmarren auf vorgewéarmten Tellern mit dem Apfelkompott anrichten und mit
Puderzucker bestauben.

Guten Appetit!! &y



