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____ KRISERSChMARRN

Portionen: 3 Zubereitungszeit: ca. 15 Min.
Ruhezeit: 10 Min.

FIuFFig, goldbraun und herrlich unkompliziert. Mit
Puderzucker und Apfelmus ein echtes WohlFUhlgericht

- jetzt einfach pFlonzlich genielen.

ZUTATEN ZUBEREITUNY

[] 59 PLANT B-Pulver @) BackoFen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

[] 140 g Dinkelmehl (Typ 630) @ Mmehl, Zucker, Vanillezucker, Tonkabohne und

O Backpulver in einer Schissel vermengen.
10 g Zucker
HaFermilch, Sprudelwasser und PLANT B zur
o)

[] 1 Péckehen Vanillezucker Mehlmischung hinzugeben. Gut verrihren.
[] 1 Messerspitze Tonkabohne Den Teig 10 Minuten quellen lossen.

[] 5 g Backpulver O EiweiBersatz nach Packungsangabe zubereiten.

[] 2 EL Margarine © Margarine in einer groBen PFanne bei mittlerer

Hitze erhitzen.
[ ] 150 ml HaFermilch

@@ Die Mehimischung mit dem veganen Eiweil

[ ] 80 ml Sprudelwosser vermengen.

[ ] 1 TUte EiweiBersotz oder 50 g

@ Teig in die PFanne geben, ca. 5 Min. stocken lossen.
Kichererbsenwasser (Aqua Faba)

@ Die PFanne in den vorgeheizten OFen stellen und

[L] Nach Wahl: Puderzucker, Apfelmus, ™ yen Teig etwa 3 Min. trocknen lassen.

Eis oder FrUchte als Zugabe
@ PFonne aus dem OFen nehmen, Teig wenden und bei

kleiner Hitze ca. 3 Min. weiterbacken.

( Kaiserschmarrn mit zwei Gabeln in kleine StUcke
zupFen. AuUF Tellern verteilen, mit Puderzucker
bestreuen und nach Belieben mit ApFelmus
servieren.

Zum Backen und Kochen braucht man Bindung! Nicht Ei!
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