H E I D E L B E E R S C H M A R R E N
ZUTATEN:    4 Eier, 1/ 4 l Milch, 2 Pkt. Vanillezucker, 6 dag Staubzucker, 2 EL. Rum,

                      6 dag geriebene Haselnüsse, 20 dag glattes Mehl oder Dinkelmehl

                      6 dag Kristallzucker

                      5 dag Butter zum Backen

                    24 dag Heidelbeeren

                      Staubzucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG:  Dotter mit Milch, Vanille- und Staubzucker, Rum, Haselnüsse und Mehl mit

                             einer Schneerute zu einem glatten Teig verrühren.

                             Eiklar mit Kristallzucker zu einem steifen Schnee schlagen und unter den Teig

                             heben.

                             Butter in einer Pfanne schmelzen – Teig in die Pfanne gießen und 5 min. bei

                             geringer Hitze anbacken – mit Heidelbeeren bestreuen.

                             Pfanne mit großen Durchmesser verwenden und die Masse aufteilen

                             (3 oder 4 Omeletten).

                             WICHTIG  -  nicht zu lange anbacken, auch wenn der Teig noch nicht ganz 

                             gestockt ist umdrehen.

                             Teig vierteln und alle Teileviertel nacheinander wenden – zugedeckt bei geringer

                             Hitze noch etwa 10 min. backen.

                             Mit 2 Gabeln in Stücke teilen und die einzelnen Teigstück rundum noch etwas
                             anbacken.

                             Schmarren anrichten und mit Staubzucker bestreuen.

                             Eventuell noch ein KOMPOTT dazu geben.

