
 
 
 
 

  

 

Kaiserschmarren mit Pflaumensauce  
 

Arbeit szeit : 30 Minuten   

Schwierigkeitsgrad:  einfach  

 

Nährwerte pro Portion  ca . 

Fett  24  g  

Kohlenhydrate  77  g  

Eiweiß  15 g  

Brennwert  593  kcal / 2.482  kJ  

 

Zutaten für 4 Portionen  

Pflaumensauce:  

½  Glas Pflaumenmus  (225 g)  

1 EL Rum  

½ TL Zimt  

200 g Pflaumen  

 

Kaiserschmarren:  

3 Eier (Größe M)  

1 Bio -Zitrone  

125 g Sahne  

50 g Zucker  

150 g Magerquark  

60 g Rosinen  

100 g Mehl  

2 EL Butaris Butterschmalz  

Et was Puderzucker  

 

 

Zubereitung:  

 

Schritt 1/3 

 

Für die Pflaumensauce Pflaumenmus, Rum und Zimt in einer S chüssel  verrühren . 

Pflaumen  waschen,  entsteinen, in kleine Würfel schneiden und unter das 

Pflaumenmus rühren.  

 

 



 
 
 
 

  

 

 

Schritt 2/3 

 

Für den Kaiserschmarren Eier trennen.  Zitrone was chen, trocknen und  Schale 

abreiben. Eigelb, Sahne, Zucker, Quar k , Rosinen , Zitronenschale , und Mehl  in einer 

Rü hrschüssel mit dem Schneebesen  glatt rühren. Eiweiß in einer zweiten Schüssel 

mit dem Handrührgerät sehr steif schlagen . Mit dem  Schneebesen vorsichtig unter 

d en Teig heben.  

 

Schritt 3/3 

 

Die H älfte vom Butaris Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. ¼ der Teigmenge 

hineingeben, goldgelb backen, wenden und mit zwei Gabeln vorsichtig in der 

Pfanne in Stücke reißen. Kurz warm stellen. Den restlichen Teig in übrig em 

Butterschmalz genau so ausbacken. Kaiserschmarren mit Pflaumensauce  auf 

Tellern an richten und mit Puderzucker bestäuben . 

 

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmal z ) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert 

werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine 

ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz 

(Nennu ng von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. 

Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wenden  Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

