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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den K�iserschm�rrn

5 Eier, getrennt

3 EL Krist�llzucker

180 g Gl�ttes Mehl

350 ml Milch

50 g Rosinen

1 EL Inl�nder Rum

1 EL  V�nillezucker Bourbon

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Zum K�r�mellisieren

100 g Butter

2 EL Krist�llzucker

St�ubzucker zum

Bestreuen

Für die Pfe�er-Zwetschken

400 g Reife Zwetschken

100 g Rohrzucker

100 ml Roter Portwein

8 cl Zwetschkenlikör

1 TL  Pfe�er schw�rz g�nz

Fl�umiger K�iserschm�rrn mit

Pfe�er-Zwetschken

30—40 Min

Zubereitung

1 Die Zwetschken w�schen, h�lbieren und entsteinen.

2 D�nn die Pfe�erkörner mit dem Rohrzucker, dem Portwein und dem Likör in

einer Pf�nne sirup�rtig einköcheln l�ssen.

3 Die Zwetschken d�zugeben und c�. 20 Minuten ziehen l�ssen.

TIPP :  Am besten die Pfe�erzwetschken �m Vor�bend zubereiten und

bis zum Verzehr ziehen l�ssen.

4 Für den Teig die Milch, Eidotter, V�nillezucker, eine Prise S�lz und d�s Mehl

gl�tt rühren. Anschließend Rum und Rosinen d�zugeben.

5 Die Eikl�r mit dem Krist�llzucker zu einem festen Schnee schl�gen und

unter den Teig heben.

6 Butter in einer fl�chen, beschichteten Pf�nne (24–28 cm Durchmesser)

erhitzen. Die M�sse einl�ufen l�ssen und kurz �m Herd �nb�cken.

7 Im Rohr bei 180 °C für c�. 20 bis 25 Minuten fertig b�cken l�ssen.

8 Mit zwei G�beln in Stücke reißen. In einer Pf�nne die Butter mit dem

Krist�llzucker erhitzen, bis er k�r�mellisiert und die zerrissenen Stücke d�rin

schwenken. Anrichten und mit St�ubzucker bestreuen.


