


Telg backen:

Erhitzen Sie in einer grolRen Pfanne etwas
Butter und geben Sie bei mittlerer Hitze
einen Schopfer des Teiges in die Pfanne.
Von der einen Seite hellbraun backen,
umdrehen, die andere Seite backen. Das
wiederholen Sie 2-3 Mal. Lassen Sie die
Pfannkuchen auskiihlen und schneiden Sie
sie sodann mit einem grof3en Brotmesser in
Rauten.

Awnrichten:

Fiir diesen Schritt brauchen Sie
1 EL Butter

1 EL Zucker

1 EL gehobelte Mandeln

1 EL Rosinen

1 ELRum

Puderzucker

Apfelkompott

Im nachsten Schritt richten Sie den
Kaiserschmarrn fertig an. Dazu lassen ein
wenig Butter in der Pfanne schmelzen,
geben ein bis zwei Handvoll (je nach dem,
wie grol} lhre Portion sein soll) lhrer
vorbereiteten Rauten in die Pfanne und
braten sie kurz an. Geben Sie einen EL
Zucker dazu, lassen Sie diesen kurz
karamellisieren. Ein paar Mandelhobel und
Rosinen dazu geben, kurz vermengen. Dann
den Rum dazu geben, einmal vermengen.
Achtung, das Ganze verbrennt schnell!

Geben Sie den karamellisierten Kaiser-
schmarrn auf einen angewarmten Teller,
stauben Sie Puderzucker dariiber und
reichen Sie ein Schalchen Apfelkompott
dazu. Herrlich!
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ELSP resso

Ein hiibscher Nachtisch, leckerleckerlecker
und ratzfatz gemacht. Sie brauchen dafiir
kleine Saftglaser.

Geben Sie 1 Kugel Vanilleeis in ein kleines
Glas.

Giellen Sie einen guten, starken Espresso
dariiber und dekorieren Sie mit frischer

Schlagsahne.

Sofort servieren!
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Schokotortehen

Ein Fest fiir Schokofans! Ich habe nach
einem Winterdessert gesucht, das ich gut
vorbereiten kann, der toll aussieht und
naturlich auch klasse schmeckt. Vor ewigen
Zeiten habe ich mal einen warmen Schoko-
kuchen gegessen, der einen weichen Kern
hatte. Meine Erinnerung daran war leben-
dig, also habe ich nach einem Rezept dafir
gesucht und wie immer flir meine Bed{irf-
nisse abgewandelt. Wie immer ist die
Zubereitung flott und das Ergebnis eine
Augenweide.

Ich backe in einer Muffinform fiir 6 Muffins
mit 9 cm Durchmesser. Die Form habe ich
bei Amazon gefunden.

Fiir & Schokotdirtehen brauchen Ste:

300 gr. moglichst dunkle Schokolade
300 gr. Butter

160 gr. Zucker

60 gr. Mehl

6 Eier

1 Tatchen Natron

1 Prise Salz

Heizen Sie Ihren Ofen auf 190-200 Grad auf.
Geben Sie die zerbrochene Schokolade, die
Butter und den Zucker in eine
Plastikschiissel oder einen kleinen Topf und
schmelzen Sie dies entweder in der
Mikrowelle (Schiissel) oder Giber dem
Wasserbad (Topf). Schlagen Sie die Eier in
eine separate Schissel und verschlagen sie
diese miteinander, geht wunderbar mit dem
Schneebesen.
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Sodann sieben Sie die 60 gr. Mehl und das Wenn Sie ein optimales Timing haben,
Natron zu der Schoko-Butter-Zucker Masse  kdnnen Sie sie natlrlich sofort servieren. Ich

und verschlagen Sie dies kurz mit dem brauche sie meist zu einem spateren Zeit-
Schneebesen. Die verschlagenen Eier dazu punkt. Deshalb gebe ich die Tortchen auf ein
und ebenfalls miteinander verrihren, bis Blech und schiebe sie in den Schockfroster.
eine glanzende Creme entstanden ist. Einzeln verpackt halten sie ein paar Wochen

Spriihen Sie Ihre Muffinform sorgfaltig mit im Tiefkihler.

Trennfett ein, verteilen Sie die Creme

gleichmaRig auf die 6 Férmchen und geben  Um sie zu servieren, gebe ich sie fur 40

Sie lhre Form in den vorgeheizten Ofen. War Sekunden bei 1.500 Watt in die Mikrowelle,
doch gar nicht schwer oder? lhre Tértchen dann sind sie wieder warm und weich. Ein

backen jetzt flr schnelle 18 Minuten. Fruchtspiegel und ein Tupfer Sahne dazu, ein
wenig Puderzucker und Sie haben ein tolles
Jetzt kdnnen Sie Ihre Form aus dem Ofen Winterdessert.

holen. Die Tértchen haben ein Auge, dort
sind sie weich und schwer schokoladig.
Sobald Sie die Tortchen anfassen kénnen,
fangen Sie an, sie vorsichtig vom Rand zu
I6sen. Am besten geht das mit Hin- und

Herwiegen. Dann die Form umdrehen und Nald ﬁ)iﬁ
die Kiichlein stiirzen. ) & TN



Erste Auflage 2014

Alle Rechte vorbehalten, insbesondere das Recht der
mechanischen, elektronischen oder fotografischen
Vervielfdltigung, der Einspeicherung und Verarbeitung in
elektronischen Systemen, des Nachdrucks in Zeitungen
und Zeitschriften, auch einzelner Textteile.
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Personliche Notlzew:



Offnungszeiten:
Mittwoch - Sonntag & Feiertag: 11:00 - 22:00

bt durchgehend warme Kuche:
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Schatzbergalm

Ziegelstadel 11 # 86911 Diessen - St. Georgen
Telefon: +49 8807 6780

E-Mail: info@schatzbergalm.de
www.schatzbergalm.de




