Kaiserschmarrn - omlet
cesarski

Kaiserschmarrn to stodki omlet, ktory wywodzi sie z kuchni
austriackiej. Idealny puszysty deser, ktdéry z powodzeniem
mozna poda¢ na stodkie Sniadanie.

Sktadniki omletu cesarskiego -
kaiserschmarrn

Sktadniki kaiserschmarrn nie sg szczegdlnie wyszukane.
Wyjatkowym ten deser czyni sposdb przygotowania i podania. Oto
co bedzie potrzebne:

=3 jajka

= 1/2 szklanki mgki

= 1/2 szklanki mleka

=1 tyzeczka cukru waniliowego

= szczypta soli

= 2 tyzki masta

=2 tyzki rodzynek namoczonych w goracej wodzie (mozna
pomingc)

- do podania: powidta $liwkowe (tradycyjny dodatek),
prazone jabtka, ulubiony dzem, cukier puder lub sSwieze
owoce.

Jak zrobic¢ tradycyjny austriacki
kaiserschmarrn

1. Mgke i mleko wymieszaj rézga kuchenng w misce.
2. Dodaj z6*tka jajek, biatka umie$¢ w oddzielnej misce.
3. Do masy dodaj cukier waniliowy i rodzynki, ponownie
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wymieszaj.

. Biatka ubij na sztywng piane i delikatnie, za pomocag
topatki potacz z masa, nie mieszaj intensywnie, zeby nie
opadty.

. Na patelni rozpus¢ masto, kiedy na powierzchni zacznie
zbiera¢ sie piana, usun jg tyzka. Mozesz tez uzy¢ masta
klarowanego.

. Na gorgce masto wylej omlet i smaz okoto 5 minut na
rumiano.

. Obro¢ omlet na drugg strone. Nie przejmuj sie, jesli
peknie.

. Gdy druga strona bedzie gotowa, rozdziel omlet za pomoca
dwéch widelcoéw na mniejsze czesci. Staraj sie obracac je
tak, aby byty dobrze wypieczone.

. Gotowy omlet przetéz na talerze, oprdész cukrem pudrem i
udekoruj dodatkami: powidta, dzem, owoce.. Kaiserschmarrn
smakuje wybornie takze z cynamonem.



