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Rezept für 4 Personen 

Kaiserschmarrn mit 
Zwetschgenröster
ZUTATEN

		  Kaiserschmarrn	
	 100 g 	 Mehl
	 2 dl 	 Milch
	 3 	 Eier
	 Prise 	 Salz 
	 50 g 	 Zucker
	 25 g 	 Sultaninen
	 20 g 	 Mandelblättchen
	 40 g 	 Butter

		  Zwetschgenröster
	500 g 	 Zwetschgen, entsteint und 
		  geviertelt
	 2 dl 	 Rotwein
	 80 g 	 Zucker
	 1 	 Zimtstange
	 3 	 Gewürznelken
	 ½	 Bio-Zitrone, Abrieb* 
	 ½	 Zitrone, Saft
		  * Mit einem Sparschäler abgeschält, ohne weisse Haut

ZUBEREITUNG

Kaiserschmarrn 
Für das Zwetschgenkompott den Rotwein mit den Gewürzen und dem 
Zucker aufkochen und auf die Hälfte reduzieren. Die Gewürze entfer-
nen, die Zwetschgen und den Zitronensaft zugeben und alles einige Mi-
nuten köcheln lassen. Hin und wieder vorsichtig umrühren, sodass die 
Zwetschgen nicht zerfallen.

Zwetschgenröster 
Die Eier trennen. Die Eigelb mit dem Mehl und der Milch glatt rühren. 
Die Eiweiss mit dem Salz in der Küchenmaschine zu Schnee schlagen 
und unter die Eigelbmasse ziehen. In einer beschichteten Pfanne die 
Butter schmelzen und den Teig hineingiessen. Die Pfanne abdecken und 
den Schmarrn auf kleiner Hitze ca. 3 bis 4 Minuten anbacken lassen. Den 
Deckel von der Pfanne nehmen und den Schmarrn wenden. Nochmals  
3 Minuten backen und dann mit 2 Gabeln in ungleichmässige, nicht zu 
kleine Stücke reissen. Die Rosinen, die Mandeln und den Zucker drüber-
streuen und bei mittlerer Hitze noch mehrmals durchschwenken, bis der 
Zucker leicht karamellisiert.
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