Kaicerccbhmarrn

Lutaten: \
200 g Weizenmeh/
30 g Lucker
7 Price Sale
g Erer
300 m/ Miteh
90 9 Butter
30 g9 Rosinen
7 7L Butter
7 7L Zucker
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Mehl Zucker, Salz und Dotter mit der Mileh zu einem
glatten, dickfliccigen e verrihren. Eiklar zu einem
cleifen Sehnee cchlagen und unter den dickfliccigen Teig
heben. [Die Butter in einer groflen, flachen Pfanne auf-
cehdumen lascen und den [eg langsam eingieflen, die

Temperatur zurdckdrehen, einen Deckel draufcetzen und
fir rund 9-6 Minuten darin backen (Unterceite collte
goldbraun cein). Dann die Locinen iber den Teig ver-
Lellen, mit [Hilfe eines Pfannenwenders den [eig halbie-
ven bzw. vierteln, umdrehen und fir weitere 4-6 Min.
auf devr anderen Seite (mit Deckel) goldbraun backen.
Fertigen Jeig mit zweri (offeln in unregelmidfiige Sticke
zerrefflen und fir 6 Minaten bel 780 Grad Hefluft in
den vorgeheizten Backofen geben. Kaicerschmarrn aus §
dem Backofen nehmen, ein wenig Butter und Zucker hin
zufigen und auf der Kochplatie unter ctindigem Ritren
kurz karamellicieren laccen. Mit Staubzucker bectreuen

und mit beliebigem Kompolt cervieren.
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