Herzhafter Kaiserschmarrn mit Krduter-Dip und Bierradi

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

1 Karotte 30 g Schinkenwiirfel 1 % Lauchzwiebeln
1 Zwiebel 2 Eier (Gr. M) 175 ml Milch

125 g Mehl % Msp. Backpulver 1 EL Butterschmalz
1 TL Butter 1 TL Muskatgewtiirz Salz, Pfeffer

Fiir den Kriuter-Dip:

% Zitrone 200 g Frischkése 100 g Schmand

1 Bund gemischte Krauter 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Bierradi:

% weilen Rettich % roten Rettich % Salatgurke

1 EL Weilweinessig 1 EL Sonnenblumensl 1 Zweig Schnittlauch
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Kaiserschmarrn:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Eier trennen. Eiweif} steif schlagen und kalt stellen. Eigelb, Salz, Pfeffer, Muskat und Milch
mit den Schneebesen des Riihrgeréts verrithren. Mehl und Backpulver darauf sieben und unter-
rithren. Teig ca. 10 Minuten quellen lassen.

Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Karotte schilen, waschen und grob raspeln.
Schinkenwdiirfel in einer Pfanne mit heiflem Schmalz anbraten. Karotten und Lauchzwiebeln
kurz mitbraten. Unter den Teig rithren. Eischnee portionsweise ebenfalls unter den Teig heben.
Die Masse in einer Pfanne mit Butterschmalz braten. Kurz wenden und im Ofen nachgaren.
Anschlieflend in Stiicke reifien.

Zwiebel abziehen, in Scheiben schneiden, mehlieren und goldbraun ausbacken.

Fiir den Krauter-Dip:

Zitrone auspressen und den Saft in eine Schiissel fiillen. Kriuter abbrausen, trocken wedeln und
feinhacken. Zitronensaft mit Frischkése, Schmand, Kriutern, Zucker, Salz und Pfeffer vermen-
gen.

Fiir den Bierradi:

Den weiflen Rettich schilen, den roten unter flieBendem kaltem Wasser gut abbiirsten. Die Sa-
latgurke ebenfalls abbrausen und trocken tupfen. Rettich und Gurke auf einer Rohkostreibe fein
raspeln und in einer Schiissel miteinander vermengen. Fiir die Rettichsauce Essig, Ol, Zucker,
Salz und Pfeffer in einer Schiissel glatt rithren, auf den Rettichsalat gielen und alles gut durch-
mischen. Schnittlauch in kleine Réllchen schneiden und den Salat damit garnieren. Herzhafter
Kaiserschmarrn mit Krauter-Dip und Bierradi auf Tellern anrichten und servieren.
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