
Kaiserschmarrn

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Kaiserschmarrn nach dem Tiroler Rezept von Linda`s Oma mit
Hollerröster

Als Hauptgericht 4 Portionen

Zutaten:
100 g Rosinen
5 EL Rum
6 Eidotter
Bourbon-Vanillezucker
1 EL Zucker
1 Prise Salz
300 g Mehl
500 ml Milch
50 g Butter, zerlassen
6 Eiweiß
Staubzucker

Auf jeden Fall nichts für Kalorienzähler.

Zubereitung:
Die Rosinen in 5 EL Rum mindestens eine halbe Stunde einlegen.
Wer keinen Rum mag nimmt Apfelsaft

Eigelb mit dem Vanillezucker, einer Prise Salz und 1 geh. EL
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Zucker schaumig aufschlagen (Ballonschneebesen). Nach und nach
abwechselnd jeweils einen Löffel Mehl und einen guten Schuss
Milch einrühren, bis alles aufgebraucht ist.

Anschließend die zerlassene Butter einrühren. (Die Butter muss
sein, sonst schmeckt das Ergebnis nur halb so gut)

Eiweiß zu einem festen Eischnee aufschlagen und mit einem
Löffel  langsam  aber  gründlich  unter  die  Teigmasse  heben.
Danach die Rosinen ohne den Rum unterrühren.

In einer Pfanne die Butterschmalz zerlassen und den Teig ca. 1
cm  hoch  eingießen.  Hitze  etwas  reduzieren  und  goldgelb
anbacken lassen. Immer mal wieder drunter schauen. Die Masse
vierteln, umdrehen und wieder anbacken lassen. In mundgerechte
Stücke  teilen,  mit  2  TL  Zucker  bestreuen  und  kurz
karamelisieren  lassen.
Fast fertig: Jetzt nur noch auf Tellern anrichten und mit
Staubzucker zuckern
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Dazu  gibt’s  Hollerröster  oder  selbst  gemachtes  Apfelmus
Zwetschken oder Marillenröster

Kartoffelroulade  mit
Gemüsefüllung – Variationen –

Rezept Nr. 1 und Foto zur Verfügung gestellt von Sonja Weber

Rezept Nr. 1 –  zur Verfügung gestellt von Sonja Weber
Zutaten:
600 gr. Kartoffeln
2 Eier
100 gr. geriebener Käse
Salz/Pfeffer

Füllung:
250 gr. Champions
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250 gr. Zucchini
2 Tomaten
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
600g rohe Kartoffeln im Multi mit Scheibe 3 raspeln, mit 2
Eiern, 100g geriebenen Käse, Salz und Pfeffer vermengen.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen und bei 175
Grad ca. 25 Minuten backen.
Tipp: auf Dauerbackfolie bleibt die Masse nicht kleben.

250g  Champions  und  250g  Zucchini  im  Multi  mit  Scheibe  2
raspeln. Mit zwei klein geschnittenen Tomaten in einer Pfanne
anbraten bis das Wasser verkocht ist. Nach Geschmack würzen,
ich habe nur Salz und Pfeffer verwendet.

Gemüsemasse  auf  die  vorgebackene  Kartoffelmasse  streichen,
einrollen und nochmal ca. 10 Minuten backen.

Gutes Gelingen!

Rezept  Nr.  2  von  italienischer  Kochseite  –  zur  Verfügung
gestellt von Ivonne Birnbaumer

Zutaten:
3 Kartoffeln
2 Karotten
1 Zwiebel
2 Eier
Salz/Pfeffer/Rosmarin/Schnittlauch
1 Becher Creme Fraiche
ggf. Schinken
ca. 100 gr. geriebener Käse

 

Zubereitung:
3 Kartoffeln und 2 Karotten im Multi reiben mit 1 Zwiebel
klein gewürfelt und 2 rohen Eiern Salz Pfeffer,Schnittlauch



und Rosmarin mischen.

Im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad auf einem Backpapier
verteilt ca 30 min backen.

Danach mit Creme Fraiche mit Kräutern bestreichen. Hab einen
Sauerrahm genommen mit Kräutern aus dem Garten und Knoblauch
gerieben untergemischt.

Danach  etwas  Schinken,  wenn  man  will,  verteilen  und  dann
aufrollen  wie  eine  Rollade,  mit  etwas  Käse  verteilen  und
nochmal ca 10 min mit dem Grill überbacken.

Schinken oder Speck Salami kann verwendet werden oder einfach
fleischlos.

Rezept Nr. 3 zur Verfügung gestellt von Claudia Kraft 

Kartoffel-Zucchini Roulade mit Schinken Mozzarella gefüllt und
Joghurt Rahm Schnittlauch Sauce.

2  Zucchini  u  5  mittlere  Kartoffel  1min  gesamt  in  der
Trommelraffel  mit  grober  Reibe  gerieben.

Rezept:  2  Zucchini,  5  mittlere  Kartoffel,  2  Eier,  100g
geriebener Käse (Emmentaler war daheim), 3-4 EL Mehl. SZ, PF,
Muskat.  Wer  möchte  kann  auch  Zwiebel  dazu  geben.  150g
Schinken,  1  Mozzarella  oder  ein   paar  Scheiben  Gouda.

Gemüse mit grober Raffel in der Trommelraffel reiben. Ich habe
Zucchini  zuerst  in  eine  eigene  Schüssel  geraffelt  u  mit
reichlich Salz gemischt und beiseite gestellt. Dann Kartoffeln
geschält u geraffelt. Danach die Zucchini ausgedrückt und mit
den Kartoffeln, Eiern, Gewürzen u Käse vermischt. Maße auf ein
mit  Backpapier  od  Dauerfolie  belegtes  Blech  bestreichen
gleichmässig verteilen u auch 180C ca 25min backen. Rolle aus
dem Ofen nehmen und entweder mit Backpapier einrollen u einige
Minuten liegen lassen od so wie ich gleich mit Schinken u
Mozzarella belegen u mit Folie einrollen. Dabei gleich die
Folie von der Masse lösen. Wenn die Folie nicht mehr so gut



funktioniert wie bei mir vor dem Rollen mit einer Palette
lösen. Eingerollt nochmal auf das Blech legen und noch 10min
backen. Ich habe Grill dazu geschälten.
Serviert mit super dünn gehobeltes Gemüse
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