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Zubereitung



1. Milch mit Salz und Eiern verquirlen, Mehl beimengen und nochmal verquirlen.
2. Wahrenddessen Butter in der Pfanne aufschaumen lassen.

3. AnschlieBend die Masse in die Pfanne geben und bei gemachlicher Hitze dem Teig auf einer

Seite Farbe geben.
4. Mit einem Pfannenwender umdrehen und von der zweiten Seite braunen.
5. Inder Pfanne wird der Schmarrn in mundgerechte Stucke gerissen.

6.  Mit Staubzucker serviert und mit Preiselbeeren angerichtet, haben wir den originalen

Kaiserschmarren!

Wie macht man echten Kaiserschmarrn mit regionalen Zutaten? Dieses originale Kaiserschmarrn-Rezept stammt von Familie Gsenger
von der Rettenegghutte auf der Postalm im SalzburgerLand - einer der bekanntesten Almhutten der Region. Mit frischen Eiern vom
Salzburger Bauernhof, echter Almbutter und traditionellen Zutaten gelingt ein flaumiger Kaiserschmarrn wie beim Huttenwirt auf der

Alm.

Kaiserschmarrn zahlt zu den beliebtesten osterreichischen Mehlspeisen und wird im SalzburgerLand besonders gerne in Hutten und

Wirtshausern serviert — frisch zerrissen, goldbraun gebacken und mit regionalen Zutaten zubereitet.

Jetzt regional nachkochen!

Neben den Zutaten findest du mit einem Klick auf ,,Aus der Region“ passende Anbieter — direkt von Produzenten aus dem

Salzburgerland.


https://www.salzburgschmeckt.at/gschichtn/filmgschichtn/salzburg-schmeckt-auf-rts-juni-2024#:~:text=Fr%C3%BChst%C3%BCck%20auf%20der%20Retteneggh%C3%BCtte
https://www.salzburgschmeckt.at/gschichtn/filmgschichtn/salzburg-schmeckt-auf-rts-juni-2024

