


Teig backen:Teig backen:Teig backen:Teig backen:
Erhitzen Sie in einer großen Pfanne etwas 
Butter und geben Sie bei mittlerer Hitze 
einen Schöpfer 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 auskühlen und schneiden Sie 
sie sodann mit einem großen Brotmesser in 
Rauten.

Anrichten:Anrichten:Anrichten:Anrichten:
Für diesen Schritt brauchen Sie
1 EL Butter
1 EL Zucker
1 EL gehobelte Mandeln
1 EL Rosinen
1 EL Rum
Puderzucker
Apfelkompott

51515151

Im nächsten 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 groß Ihre Portion sein soll) Ihrer 
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 angewärmten Teller, 
stäuben Sie Puderzucker darüber und 
reichen Sie ein Schälchen Apfelkompott 
dazu. Herrlich!





EispressoEispressoEispressoEispresso
Ein hübscher Nachtisch, leckerleckerlecker 
und ratzfatz gemacht. Sie brauchen dafür 
kleine Saftgläser.

Geben Sie 1 Kugel Vanilleeis in ein kleines 
Glas.

Gießen Sie einen guten, starken Espresso 
darüber und dekorieren Sie mit frischer 
Schlagsahne. 

Sofort servieren!

53535353





Schokotörtchen Schokotörtchen Schokotörtchen Schokotörtchen 
Ein Fest für Schokofans! Ich habe nach 
einem Winterdessert gesucht, das ich gut 
vorbereiten kann, der toll aussieht und 
natürlich 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 dafür 
gesucht und wie immer für meine Bedürf-
nisse abgewandelt. Wie immer ist die 
Zubereitung flott und das Ergebnis eine 
Augenweide.

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

Für 6 Schokotörtchen brauchen Sie:Für 6 Schokotörtchen brauchen Sie:Für 6 Schokotörtchen brauchen Sie:Für 6 Schokotörtchen brauchen Sie:

300 gr. möglichst dunkle Schokolade
300 gr. Butter
160 gr. Zucker
60 gr. Mehl
6 Eier
1 Tütchen 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 
Plastikschüssel oder einen kleinen Topf und 
schmelzen Sie dies entweder in der 
Mikrowelle (Schüssel) oder über dem 
Wasserbad (Topf). Schlagen Sie die Eier in 
eine separate Schüssel und verschlagen sie 
diese miteinander, geht wunderbar mit dem 
Schneebesen. 
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Sodann sieben Sie die 60 gr. Mehl und das 
Natron zu der Schoko-Butter-Zucker Masse 
und verschlagen Sie dies kurz mit dem 
Schneebesen. Die verschlagenen Eier dazu 
und ebenfalls miteinander verrühren, bis 
eine glänzende Creme entstanden ist. 
Sprühen Sie Ihre Muffinform sorgfältig mit 
Trennfett ein, verteilen Sie die Creme 
gleichmäßig auf die 6 Förmchen und geben 
Sie Ihre Form in den vorgeheizten Ofen. War 
doch gar nicht schwer oder? Ihre Törtchen 
backen jetzt für schnelle 18 Minuten.

Jetzt können Sie Ihre Form aus dem Ofen 
holen. Die Törtchen haben ein Auge, dort 
sind sie weich und schwer schokoladig. 
Sobald Sie die Törtchen anfassen können, 
fangen Sie an, sie vorsichtig vom Rand zu 
lösen. Am besten geht das mit Hin- und 
Herwiegen. Dann die Form umdrehen und 
die Küchlein stürzen. 

Wenn Sie ein optimales Timing haben, 
können Sie sie natürlich sofort servieren. Ich 
brauche sie meist zu einem späteren Zeit-
punkt. Deshalb gebe ich die Törtchen auf ein 
Blech und schiebe sie in den Schockfroster. 
Einzeln verpackt halten sie ein paar Wochen 
im Tiefkühler. 

Um sie zu servieren, gebe ich sie für 40 
Sekunden bei 1.500 Watt in die Mikrowelle, 
dann sind sie wieder warm und weich. Ein 
Fruchtspiegel und ein Tupfer Sahne dazu, ein 
wenig Puderzucker und Sie haben ein tolles 
Winterdessert.

57575757



Erste Auflage 2014Erste Auflage 2014Erste Auflage 2014Erste Auflage 2014
Alle Rechte vorbehalten, insbesondere das Recht der 

mechanischen, elektronischen oder fotografischen 

Vervielfältigung, der Einspeicherung und Verarbeitung  in 

elektronischen Systemen, des Nachdrucks in Zeitungen 

und Zeitschriften, auch einzelner Textteile.
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Persönliche Notizen:Persönliche Notizen:Persönliche Notizen:Persönliche Notizen:




