
Rhabarber-
Schmarren
Vor- und zubereiten: ca 40 lVlrn

Schmarren

1009 Meh l

2 Pr isen Salz

7z EsslöffelZucker

1 Päckl iVani l lezucker

1%d l  M i l ch

3 f r ische Eige lbe

4009 Rhabarber.ca 1509 in
feinen Scheiben, Rest in ca
2cm langen Stücken, beisei te
gestel l t

3 frische Eiweisse, steif
gesch lagen

Bratbutter zum Braten

Kompott

3 EsslöffelWasser

2 Esslöf fe lZucker

beiseite gestellte
Rhaharberstücke

wenig Puderzucker zum Bestäuben

1. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Plat te
und Tel lervorwärmen Mehl,  Salz,
Tucker und Vani l lezucker in einer
Schüssel  mrschen.
2.  Mi lch und Eigelbe gut verrühren, zum
Mehl giessen, glat t  rühren
3. Rhabarberscheiben und Eiweiss sorg-
fäl t ig unter den Terg z iehen
4. Bratbutter in einer wei ten beschich-
teten Bratpfanne heiss werden lassen.
f l i p  H ä l f t p  d o c  T o i n o c  h o i n o h o n  H i t z o

reduzieren, Teig ca 7 Min.  backen, bis
sich die Untersei te löst  und hel lbraun ist ,
sorgfäl t ig wenden Wenig Bratbutter
h o i n o h o n  n :  ?  N / i n  f o r t i n  h : n k o n  l \ / i t

2 Bratschaufeln in k le ine Stücke zupfen,
warm stel len Mit  dem rest l ichen Teig
gleich verfahren.
5.  Bratpfanne mrt  Haushal tpapier reini -
nen Wasscr mit  dem Zucker und Rha-
barber in derselben Pfanne aufkochen,
H i tze  redr rz ic ren  z r rncdeck t  ca .  5  Min .
köche I  n.
6. Schmarren mit Puderzucker bestäuben,
Kompott dazu servieren.

Pro Person:Bg Fett ,10g Erwerss,
31 g Kohlenhydrate, 100'1 kJ (239kcal)


