
Österreichischer Kaiserschmarrn

f facebook.com/roesle   
 instagram.com/roesle_official   

RÖSLE GmbH & Co. KG  •  Johann-Georg-Fendt-Str. 38  •  87616 Marktoberdorf  •  Deutschland
Tel. +49 (0)8342 912 0  •  Fax +49 (0)8342 912 190 www.roesle.com

Zutaten für 4 Personen:

4 		  Eier (Größe M)

180 g 	 Mehl

400 ml 	Milch

1 Pkg.	 Vanillezucker

1 		  Prise Salz

1 		  Zitrone

30 g 	 Zucker

50 g 	 Butter

40 g 	 Rosinen

4 EL 	 Puderzucker

Zubereitung:
 

Den Backofen auf 200° vorheizen. Eier tren-

nen. Die Milch mit dem Mehl, Vanillezucker 

und 1 Prise Salz vermengen. Die Zitrone gut 

abwaschen und die geriebene Schale der 

halben Zitrone dazugeben. 

Danach die Eigelbe vorsichtig unterrühren. 

2 der Eiweiße mit 30 g Zucker zu Schnee 

schlagen und ganz vorsichtig unterheben.

Die Butter in einer großen Pfanne erhitzen. 

Teig eingießen, gleichmäßig verteilen, die Ro-

sinen einstreuen und ca. 4 Min. bei mittlerer 

Hitze anbacken bis der Boden braun wird. 

Die Masse wenden (dazu evtl. vierteln) und 

weitere 4 Minuten weiterbacken.

Den Schmarrn (z.B. mit zwei Pfannenwen-

dern) in Stücke reißen, mit reichlich Puder-

zucker bestäuben und noch warm servieren.

Dazu passt:
Apfelmus oder Kompott.

Tipp


