CATCH CAP REZEPTE

KAISERSCHMARRN

¥
t

Zubereitungszeit 15 - 20 min | Fdr 1-2 Personen




Zubereitung:

15

"CATCHCAP-Pfannenspritzschutz” auf eine Schiissel legen.
Die Eier trennen und das EiweiB in der Schussel steif
schlagen.

"CATCHCAP-Pfannenspritzschutz” auf eine weitere Schiis-
sel legen. Milch, Mehl, Zucker und Salz zu einem glatten
Teig verruhren.

Den Eischnee vorsichtig unter den Teig heben, bis eine
luftige Masse entsteht.

Optional Rosinen zum Teig hinzuftigen und vorsichtig
unterheben.

"CATCHCAP-Pfannenspritzschutz” auf eine passende
Pfanne (28cm) legen. In der Pfanne die Butter erhitzen und
den Teig hineingeben.

Den Teig bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten und dann
mit zwei Gabeln in kleine Stiicke zerteilen.

Die zerteilten Kaiserschmarrn weiterbraten, bis sie rund-
herum knusprig sind.

Den fertigen Kaiserschmarrn auf Tellern anrichten, mit
Puderzucker bestauben und nach Belieben mit Apfelmus

oder Kompott servieren.

Das Catch Cap Team wiinscht Guten Appetit !

Zutaten:

S 4 Eier

. 250 ml Milch

. 200 g Mehl

J 2 EL Zucker

. 1 Prise Salz

. 50 g Rosinen (optional)

s 2 EL Butter

. Puderzucker zum Bestauben
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