Johanns Kaiserschmarrn

Fiir 4 Personen

2 EL Rosinen 3 cl Rum, braun 4 Eier (K1. M)
125 ml Milch 120 g Mehl 100 g Zucker
1 EL saure Sahne 50 g Butterschmalz 50 g Butter
Puderzucker Salz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Rosinen in dem Rum einweichen. Anschlieffend
die Eier trennen. Die Eigelbe in eine grofie Schiissel geben und das Eiweifl bis zur Verwendung
kalt stellen. Das Eigelb, die Milch, das Mehl, 50 Gramm Zucker und die saure Sahne in eine hohe
Schiissel geben und mit einem Stabmixer zu einem glatten Teig mixen. Das Fiweifl und eine Prise
Salz mit einem Handriihrer steif schlagen. Anschlielend den Eischnee mit einem Schneebesen
vorsichtig unter den Teig heben. Das Butterschmalz in einer ofenfesten beschichteten Pfanne
erhitzen und den Teig hineingieflen. Die eingeweichten Rosinen darauf streuen. Den Schmarrn
bei mittlerer Hitze backen, bis die Unterseite goldbraun ist. AnschlieBend die Pfanne auf der
mittleren Schiene in den Backofen schieben und den Schmarrn zehn bis 15 Minuten fertig backen.
Den Kaiserschmarrn mit zwei Pfannenwendern in Stiicke teilen. Die Butter in Flocken sowie den
tibrigen Zucker dariiber verteilen und den Schmarrn damit karamellisieren. Abschliefend den
Kaiserschmarrn mit Puderzucker bestreuen, auf Tellern anrichten und servieren.
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