Kaiserschmarrn

Fiir zwei Personen

1 Zitrone 20 g Rosinen 20 g Haselniisse
2 Eier 63 g Mehl 15 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker 1 Prise Salz 190 ml Milch
20 ml Rum Butter, Puderzucker

Die Eier trennen und die Eiweif steif schlagen. Die Zitrone waschen, trocken tupfen und etwas
von der Schale abreiben. Die Niisse fein hacken. Die Eigelbe zusammen mit dem Zucker, dem
Vanillezucker, dem Salz, dem Rum sowie der abgeriebenen Zitronenschale in eine Schiissel geben
und schaumig aufschlagen. Nach und nach die Milch und das Mehl zugeben. Die Niisse und die
Rosinen ebenfalls unter die Masse rithren. Abschliefend den Eischnee unterheben. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen. Den Teig nach und nach von beiden Seiten darin ausbacken und zerzupfen.
Den Kaiserschmarrn auf einem Teller anrichten, mit Puderzucker bestreuen und servieren.
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