BRESC

<

KATSERSCHMARRN MLT SAUERKRAUT UND GERAUCHERTEN SPECKWURFELN

IUTATEN 4 L

4 Eier

5 g Bresc Geraduchertes knoblauchpiiree
5 dI Milch

200 g Sauerkraut

150 g Mehl

150 g gerducherter Speck

100 g Creme fraiche

50 g Apfel (Brunoise geschnitten)

30 g Rosinen

5 g Bresc Thai red curry (Thaildndisches rotes Curry)
Pfeffer und Salz

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE TUBERETTUNG

Die Eier teilen und das Eiweil3 in den Kiihlschrank stellen. Die
Eigelb mit der Milch und dem Knoblauch verriihren. Das Mehl in
eine Schissel sieben und die Eigelb-Milch-Mischung unter Riihren
zugeben. Riihren bis ein glatter Teig entsteht und ruhen lassen.
Das Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen, den Teig mit einem
Spatel unterheben. Den Teig auf 2 Pfannen verteilen und mit
Sauerkraut, Apfel und Rosinen belegen. Den Boden der
Pfannkuchen in ca. 4 Minuten fest werden lassen. Mit 2 Spateln die

Gerduchertes Rotes thailandisches Pfannkuchen in unregelmiRige Stiicke zerlegen. Die Stiicke
Knoblauchplree 325g Curry 4508 umdrehen und weitergaren. Die Créme fraiche mit dem Curry
vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kaiserschmarrn auf
einen Einwegteller geben und mit dem gebratenen Speck und der
Currycreme servieren.
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