K athi’s

r1ﬁsch}

/ utaten fir den Tcig (2 Port.)

250 g Mehl

ca. 200 ml Milch

4 jer

SHalz

1,72 Hirschkaminwurze
ca. 75 g [lifferlinge
50 g K urbis

50 g Jungzwiebeln

Zutatcn fiir E_spuma

100 ml Milch

I g Salz

i g Pleffer

60 g [rischkase Doppcirahmstmce
25 g Apfelmus

60 g Hahnemeerrettich (K ren)

10 g Kartoffelpiireeflocken

Zubcrcitung E_sPuma

MilCl"l erhitzen und die Kar’cogelpijreeﬂocken einruhren, kurz aufkochen lassen und

beiseite stellen. Die Ubrigen /utaten zugcben, gut verrithren und wiirzen. Durch iSi
Trichter & Sieb inein0.5 11591 Gerat fiillen, 115 5al—mei<apsc] aufschrauben und kré]c’cig

schiitteln. lm K[ﬂwlschrank i-2 hkiihlen.
Ecrgkéscchips:

Ca.i 00g Bcrgkése grob reiben, auf ein beschichtetes Blech geben und ca. 10 min. bei

160 Grad ins Rol—rrgebcn, auskiihlen lassen und tiber den 5chmarren streuen...



Zubcrcitung Schmarren:
Meh! und Milch glattruhren, [“ier vorsich’cig unterheben, Salz dazu geben.

F]Cimclcerlinge anbraten, dann aus der F]Carme nehmen. Hirschkaminwurzen, Kijrbis.
Lauc}'mzwicbcln (a“cs wiereliggescEnitten) anbraten. / utaten aus der Ffanne nehmen und
alles mit dem Schmarrenteig vermengen, in der F]Carme stocken !assen, Freise!beeren
dazugeben, dann umdrehen und auscinandcrzup?en.

Schmarren auf einem Te“er anrichten, mit KrenEsPuma, Freise!beeren und

Bcrgkéscchips garnieren.

(Lutes Ge!ingenl




