Kaiserschmarrn ohne Rosinen von samuei stcki

Mengen fur 10 Personen

15 Stiick Eier

2.0 Stick Vanillezucker (89)
625 g Mehl

1.25 Liter Milch

125 g Butter

Die Eier trennen. Das Eigelb in eine RUhrschiissel und das Eiweil3 in einen Ruhrbecher geben. Das Eiweil3 sehr steif
schlagen, per Mdglichkeit kurz im Kiihlschrank aufbewahren.

Eigelb mit Zucker, Vanillezucker und ein bisschen Salz hinzufiigen. Zu einer cremigen Masse verriihren.

Im Anschluss portionsweise, im Wechsel, Mehl und Milch unterheben.

Eischnee unterheben (nicht wundern, Teig ist noch recht flissig)

Butter erhitzen, ca 5 min goldbraun backen, regelméssig seitlich angeben und schauen ob die Unterseite schon
gebraunt ist.

Dann vierteln, wenden und die andere Seite ca. 5 min. goldbraun backen.

Im Anschluss in mundgerechte Stiicke zerreissen, noch einen Moment weiter backen. Zum Schluss mit Puderzucker
bestauben.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/kaiserschmarrn-ohne-rosinen-4ef6--10



