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Kaiserschmarrn

m Osterreichisch Palatschinken
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In einer Schiissel Mehl, Vanillezucker, Salz und Dotter mit dem
ALPRO Soja Drink Original zu einem glatten, dickflissigen Teig
verrihren. In einer anderen Schissel die Eiklar zu einem steifen
Schnee schlagen und danach unter den dickflissigen Teig heben.
Das Butterschmalz in einer grof3en, flachen Pfanne aufschaumen
lassen, den Teig langsam eingieBen, und auf beiden Seiten
anbacken.

AnschlieBend die Pfanne in ein vorgeheiztes Backrohr bei maBiger
Hitze (HeiBluft ca. 180 °C) flr 10-12 Minunten fertig backen - bis
der Kaiserschmarren leicht goldbraun ist. Danach die Pfanne aus
dem Backrohr nehmen und den fertigen Teig mit zwei Gabeln in
unregelmafBige Stlcke zerreiBen. Die Rosinen hinzufligen, gut
verrihren und die Pfanne nochmals fir ca. 1 Minute in den noch
heiBen Backofen geben.

Den Schmarren auf Tellern anrichten, mit Zucker bestreuen.

ZUTATEN

4 Eier

100 g Weizenmehl
1 Prise Salz

1 Pkg. Vanillezucker

200 ml ALPRO Soja Drink
Original

50 g Rosinen
ca. 50 g Butterschmalz

etwas Staubzucker
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