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Schmarren und €ier$pei$cn.

Schmarren.

Kaiserschmarren. Man rührt 250 g Mehl, etwas Salz
und Zucker, 4 Eigelb und V4 > Milch zu einem guten

Teig, gibt 40 g Rosinen und geriebene Mandeln dazu,

zieht den Schnee der Eier durch den Teig, gibt ihn in
eine Pfanne mit heißer Butter und läßt ihn im Ofen

backen, reißt den Schmarren mit der Gabel in Stücke und

bäckt ihn unter beständigem Wenden fertig. Der Schmarren

wird mit Zucker serviert.

6rießsdunarren. Man kocht von 3/« I Milch, 150 g
Grieß, etwas Butter, Zucker und Rosinen einen dicken

Brei, läßt ihn abkühlen und bäckt die Schmarren wie oben.

Karfoffelschmarren. 6 Stück geriebene Kartoffeln ver¬

rührt man mit einem Löffel Mehl und ein wenig Milch,

gibt 2 Eier und eine Prise Salz dazu und verfährt

wie oben.

Giersdunarren. 6 Löffel Mehl vermischt man mit

Salz und Milch, gibt 6 Eigelb und das feste geschlagene

Eiweiß dazu, gießt dies in eine Pfanne, in der Butter

heiß gemacht wurde, läßt es fest werden und zerreißt es

mit der Gabel in kleine Stücke, die noch eine Weile zu

backen haben.
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