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Horst Lichter | Kaiserschmarrn mit Beerenroster

Zutaten fiir 4 Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

e 4 Eier

160 g Mehl

160 ml Milch

2 Prisen Salz

2 EL Zucker

Y2 Vanilleschote
50 g Butter

Fiir den Beerenroster:

150 ml Kirschsaft

2 EL Speisestarke

500 g TK-Beerenmischung, leicht angetaut
2 EL Zucker

AuBerdem:

e 50 g Zucker
e Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Eier trennen. Die Eigelbe mit Mehl, Milch, Salz, Zucker und Vanillemark in einer Schiissel glatt
rihren. Die Eiweil3e mit einer Prise Salz steif schlagen und unter den Teig heben. Eine Pfanne erhitzen,
diese mit der Halfte der Butter ausstreichen. Die Schmarrnmasse in die Pfanne giel3en und durch
Schwenken darin verteilen. 1 — 2 Minuten auf dem Herd backen, anschlie3end in den vorgeheizten
Backofen stellen und den Kaiserschmarrn ca. 20 Minuten backen.

3 EL Kirschsaft mit der Speisestarke verrihren. Restlichen Kirschsaft mit dem Zucker verrihren und
aufkochen. Die angeruhrte Speisestarke in den kochenden Kirschsaft riihren. Beeren zugeben und kurz
darin erwarmen. Beiseite stellen und abkuhlen lassen.

Den Kaiserschmarrn aus dem Ofen nehmen, wenn die Oberflache goldbraun und gestockt ist.
Kaiserschmarrn mit zwei Pfannenwendern in Stlicke teilen. Zucker und restliche Butter zugeben und
unter Wenden auf dem Herd karamellisieren.

Den Kaiserschmarrn mit dem Beerenroster anrichten, mit Puderzucker bestauben und nach Belieben mit
einer Kugel Vanille-Eis servieren.
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