
 

Die KochLöffel 

Seit 2013 

 
9. Dezember 2017 / Roland Baumann 

  
 
 
 
Anzahl:   18 Personen  
  
Rezeptgruppe: Süssspeisen 
 
Saison:  ganzes Jahr 
 
 
 
Kaiserschmarrn 
 
Zutaten 
8 Stk  Eier 
80 g  Zucker 
5 dl  Milch 
2 Prisen Salz 
2 EL  Bratbutter 
240 g  Mehl 
  Puderzucker zum Bestreuen 
 
 
Zwetschgenkompott 
 
Zutaten 
900 g  Zwetschgen 
1 EL  Zitronensaft 
1 EL  Zimtpulver oder 
1 Stk  Zimtstange 
nach Bedarf Zucker / Puderzucker 
 
 
Zubereitung Kaiserschmarrn 
Mehl, Zucker, Salz und Eigelb mit der Milch zu einem glatten dickflüssigen Teig 
vermischen. 
 
Das Eiweiss zu Schnee schlagen und vor dem Backen unter die Masse ziehen. 
Achtung: Eiweiss muss sauber vom Eigelb getrennt sein, da es sich sonst 
nicht mehr zu Schnee schlagen lässt! 
 
Den TeppanYaki (oder eine Pfanne) auf 160oC vorheizen und mit einem Pinsel mit 
Bratbutter bestreichen. Falls kein Pinsel vorhanden ist, kann auch ein Haushalttuch 
verwendet werden. 
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Mit der Masse einen Kreis (Umrandung) auf die Garfläche giessen, leicht anziehen 
lassen. Mit einer weiteren Kelle Masse den Kreis ausfüllen.  
Warten bis sich der Teig mit einem Spachtel von der Garfläche lösen lässt, den Teig 
mit den Spachteln in 6 Teile schneiden und diese wenden. 
 
Die zweite Seite braten bis sie sich löst. Mit den Spachteln den Teig in Stücke 
reissen, anrichten und mit Puderzucker bestreuen. 
 
 
Zubereitung Zwetschgenkompott 
Zwetschgen waschen, der Länge nach halbieren und entkernen. 
 
Wasser in einen Topf geben, Zucker und Zimt dazugeben und unter Rühren 
aufkochen lassen. 
 
Die Zwetschgen einrühren und bei mittlerer Hitze für 10 Minuten köcheln lassen 
 
Variante: Die Zwetschen in einen Vakuumsack einfüllen und verschweissen. Den 
Dampfgarer auf 75° Dampf erhitzen und ca. 15 Minuten im Dampf garen. 
 
Serviervorschlag 
Zum Kaiserschmarrn mit Zwetschgenkompott passt hervorragend eine Kugel 
Vanilleeis oder Zimteis. 


