briefcchmarrn

Lutaten

3 Eier (Grofe M)

500 m/ Mileh

725 g Weizengrief

50 g Butter

500 g Lircchen

7 Bio-Orange

60 g brauner Zucker
7 Zimlstange

250 ml Kirscheaft

20 g Speicectirke

70 g Feinkrictallzucker
7 7C Bio-Litronencchale
2 EL Rapsdl

70 g Staubzucker

7 Price Salz

———
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Lubere/tung

Eier trennen. Mileh mit Sale zum Kochen bringen.

Grieff unter Ritren hineinstreuen, eimmal aufkochen und
die Hitze reduzieren. (nter Pihren ca. ¥ Minuten kicheln laccen.
Butter und Eidotter unterribren. om Herd nebmen und ca

20 Minuten abkihlen laccen. Whhrenddescen Kircehen entotielen,
balbieren und entstemen. Orange helff wasehen, trocken reiben,

die Stchale mit einem Sparcehiler dinn absehneiden,

den Saft ausprescen. Kirschen mit braunem Zucker, Zimt und

200 ml Kircehsaft in einem Jopf zum Kochen bringen.

Orangencehale und -caft dazugeben. Pectliche Kircehlimonade (50 ml)
mit Stirke glatt ritren und unter die kochenden Kircehen rikren.

Vom [Herd nebmen und bic zam Servieren abkiblen laccen.
Wetrenddeccen Backrotr auf 200 C (Dber-/Unterhitze) vorheizen.
Eiklar cteif cchlngen, Feinkrictallzucker dazugeben und 2 Minuten
untersehlngen. Griefereme mit Zitronensehale glatt ribren.

Ein Drittel Eicchnee 2iglg unter den Griefl rihren, den Rest
portionsweice unlerheben. Eine ofenfeste Pfanne (ea. 26 em g) hoch
erhitzen. O/ hineingieflen und kurz erhitzen. Grieflmasce darin verteilen,
Hitze auf mittlere Temperalur reduzieren und den Schmarren

ea. 2 Minuten anbraten. (a. 20 Minulen auf mittlerer Sechiene backen.
Phanne aus dem Pobr nebmen und den Sehmarren wenden.
Weitere 4 Minuten backen. [Herausnebmen und mit zwei Gabeln
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