Kaiserschmarren Waffeln mit
Traum Eischnee

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Maren Grau-Soumana
Mayaki

Zutaten:

1 Zitronenaroma

200 gr Mehl, Backmehl
500 gr Mascarpone

10 EL Milch 1,5%

90 gr Rohrohrzucker

1 EL Vanillezucker

8 Eigelb

8 Eiweils

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8022
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/kaiserschmarrnwaffel_maren6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/kaiserscmarrnwaffel_maren6.jpg

Eiweill mit Ballonschneebesen steif schlagen und zur Seite
stellen.

1 Zitronenaroma, 200 gr Mehl, 500 gr Mascarpone, 10 El Milch
1,5%, 90 gr Rohrohrzucker, 1 EL Vanillezucker, 8 Eigelb mit
Ballonschneebesen verriuhren.

Milch, Mascarpone, Zucker unterruhren.
Dann Eischnee unterheben
3-3:30 min backen im KA-Waffeleisen

Ich habe bewusst Backtrennspray benutzt


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/kaiserschmarrnwaffeln_maren1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/kaiserschmarrnwaffeln_maren2.jpg

