Kaiserschmarrn

Ingredienzien:

4 Eigelbe
4 Eiweiß
30 g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker

125 g Mehl

1/8 L Milch

Butter

Zubereitung:

Eigelb, Zucker, Mehl, Milch und Vanillezucker verrühren

Eiweiß schlagen und unter den Teig heben

Butter erhitzen

Teig fingerdick in der Pfanne verteilen,

auf beiden Seiten braun backen.

Mit zwei Gabeln in kleine Stücke zerreißen
Mit Puderzucker bestreuen

Mit Zwetschgenkompott oder Blaubeeren servieren

Recette originale confiée par Hannelore, ce qui donne en français:

Ingrédients:

4 jaunes d’oeufs

4 blancs d’oeufs

30 gr de sucre

1 petit paquet de sucre vanillé

125gr de farine

1/8 de litre de lait

Beurre

Mélanger  les jaunes d’oeufs, sucre, la farine, le lait et le sucre vanillé.

Battre les blancs d’oeufs et les incorporer au mélange en soulevant

Faire fondre le beurre et verser dans la poêle une  couche  de l’épaisseur d’un doigt.

Faire dorer sur les deux côtés.

À l’aide de deux fourchettes, diviser la crêpe en petits morceaux et les saupoudrer de sucre.

Ce dessert peut aussi être servi avec de la compote de quetsches ou de myrtilles.

À tester et savourer entre amis dans l’une ou l’autre version, mais si vous voulez mon avis, c’est bien meilleur en allemand, la chaleur de l’amitié et la générosité d’Hannelore sans doute…

