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Apfel-Zimt-Schmarren mit hausgemachten Preiselbeeren

Zutaten: Zubereitung:

Ya L Vollmilch Zu Beginn die Preiselbeeren in einer Kiichenmaschine mit
etwas Sahne dem Zucker, Zitrone und Orangen abrieb ca. eine halbe

4 EL Mehl Typ 700 Stunde riihren lassen bzw. bis sich der Zucker vollstandig
Salz, Vanillezucker aufgeldst hat. Eventuell die Preiselbeeren mit einem Schuss
3 Eier Portwein verfeinern.

2 Apfel

50 g Wahiniisse Fiir den Kaiserschmarren die Vollmilch mit etwas Sahne,

20 g Rosinen Salz, Vanillezucker und dem Mehl verriihren. AnschlieBend
etwas Rum und Zimt die drei Eier unterheben. (Es ist sehr wichtig die Zutaten in
Butter dieser Reihenfolge zu vermengen, da sich sonst Klumpen
500 g Preiselbeeren (frisch oder TK) bilden.)

250 g Zucker

Zitronen und Orangenabrieb Die Apfel waschen, entkernen und in Spalten schneiden. Die

Nisse im Morser etwas zerkleinern. Die Rosinen im Idealfall
tiber Nacht mit dem Rum marinieren.

Etwas Butter in eine Pfanne geben und schmelzen lassen.
Die Kaiserschmarrn Masse beigeben und mit einem Deckel
zudecken. Unter mehrmaligen wenden und zerkleinern den
Kaiserschmarren herstellen. Sobald der Schmarren fertig ist
aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Erneut Butter in
die Pfanne geben und die Apfel und Wahiniisse mit etwas
Zucker karamellisieren.

Am Schluss die Rosinen und den Schmarren dazugeben mit
Zimt abschmecken und Staubzucker bestduben.

Gutes Gelingen wiinscht lhnen: Familie Grafl vom Gasthaus Steinberg, 6363 Westendorf, Hinterwindau 54, Telefon +43 (0)5334 2534, E-Mail: gh.steinberg@a1.net




