Kaiserschmarren

),Schwcinerei“

Zutatcn

ca. 100g Schweinsbauch (48h Sous vide
gcgart)

ca. 100g fermentierte Kubcn - Navetten
b, gehéumcte L Mehl

ca. 100ml Milch

3 [ er

SCHabzieger K!cc

Salz

C]ewﬂrzspeck vom Bauch
KUmmeLKnob]auc]ﬁ Jus

Schnittlauch

Frischer Kren
SChwcinsPoPcom (5chweinssclﬁwarte klein sc]’meidcn, dann in einem TOP]C das [Tett

auslassen, und dann im eigenen [ett auFPoPPcn lassen bis sie go!c”araun sind — salzen)

Zubcreitung

Den gegarten Schweinsbauch in Stifte geschnitten kross in der [fanne anbraten. Dann
die gesamte Schmarrenmasse (Mehl, Milch, i, Salz und Schabzieger Klee) eingiesen,
sofort die Ruben dazugeben. Dann den Schmarren backen, bis der T eig goldbraun wird.
Wenn der Schmarren fertig ist, in der [fanne zerreiBen und zum Schluss mit dem K iimmel-
K noblauch Jus nochmal schwenken.

Am Te”er anrichten, gewiereltcn Gewﬂrz~5peci< und 5c}1wcinspopcorn darubergebcn.

Frischcn Kren dariiber reiben und mit 5chnittlaucl—1 garnieren!

(utes Gc]ingenl



