Ruth’s Bimenschmarren

/ utaten fiir den Tcig (2 Port)

ca. 80-100 g Mehl glatt
ca. 100 ml Milch

3 ier

Prise Salz

-2 Williamsbirnen
Schuss Williams + /itronensaft
Frise /imt
(Geschlagene Sahne
Vanillezucker
Schokosauce

K andierte Walniisse

Buttcrsclﬂma!z

/ utaten firr die Zimtsahne

Gesc}’\lagene Sal-mc mit Staubzucker und
/imt nach (Geschmack mischen

/ utaten fiir die kandierten Walnﬁssc

2 Ess]ége! /uckerund einen E_sslijgel Wasser in einer 5cha!e vermischen. \Walniisse
lﬁineingebcn und gut verrithren. Die Scl—xa!c fiir 2 min. bei mit’clererTemPcratur in die
Mikrowelle stellen. Gut vermischen, so dass alle Niisse mit /ucker benetzt sind.
Nochmals fiir 2 min. in der Mikrowe”e erl—vi’czen) danach die Walnijsse auf Backpapier

auslegen und abkuh!en lassen



Zubcrcitu ng

/ uerst die Pirnen schalen und wiirfelig schneiden. Danach mit einem Schuss Williams
und /itronensaft vermischen.

[Fiir den T eig Mehl, eine Prise Salz und Milch verrithren und darauf achten, dass keine
Konsllchen entstehen. Dann die [Cierleicht unterheben und eine Prise Zimt hinzufugen.
Putterschmalz in einer [fanne erhitzen und die Birnen ein wenig anrésten. [m Anschluss
die T eigmasse hineingiepen. Auf kleiner [itze mit Deckel backen, sodass der Schmarren
eine goldbraune [Tarbe bekommt. Dann den T eig wenden und mit Vanillezucker
bestreuen. Sobald beide Seiten gut gebacken sind, den Schmarren mit zwei (Gabeln in
kleine Stiicke zerteilen.

Zum Anrichten den Schmarren auf einen T eller geben, mit Staubzucker bestreuen,
Schokosauce dariiber traufeln, mit den kandierten \Walniissen bestreuen und mit

Zimtsahne garnieren.

(Lutes Ge!ingenl




