6KOCHE

SO*GERICHTE

KAISERSCHMARRN

MIT MARILLENKONFITURE

Mehl, Milch und eine Prise Salz mit einem Schneebesen

gut verriihren.

Eier behutsam in den Teig einrlhren.

Grof3zligig Butter in einer Pfanne schmelzen, den Teig ca.
1cm dick in die Pfanne gief3en. Rosinen (ohne Fllssigkeit)

in den Teig streuen.

Wenn der Teig auf der Unterseite eine goldgelbe Farbe
angenommen hat, mit einem Spachtel kreuzférmig

vierteln und die Teig-Viertel in der Pfanne wenden.

Oberflache mit etwas Kristallzucker und Vanillezucker
bestreuen (soll im Ofen karamellisieren!) und fiir ca
5 -7 Minuten bei 250 Grad (md&glichst starke Oberhitze!)

in den Ofen schieben.

Wenn der Teig schén aufgegangen und durchgebacken
ist, den Schmarrn mit zwei Loffeln zerreif3en. Etwas
Marillenkonfitilire dazugeben und mit Staubzucker

bestreut servieren.

Viel Spaf3 beim Nachkochen!

0 Helios

75 g Mehl

150 ml Milch

Prise Salz

1EL Vanillezucker

4 Eier

Butter zum Braten

Zucker zum Karamellisieren

2 EL eingelegte Rosinen

(in Rum oder Apfelsaft)
Marillen- / Aprikosenkonfitire

(selbstgemacht / alternativ gekauft)

Dieses Rezept entwickelte fur Sie
JUAN AMADOR % % %

www.helios-gesundheit.de



