Haselnuss-Schmarrn mit Preiselbeeren

Zutaten (fir 4 Personen):

- 100 g fein gemahlene Haselniisse
- 4 mittelgrof3e Eier

- Salz

- 100 g Zucker

- 50 g Mehl

- 50 g Créme fraiche

- 75 ml Milch

- 30 g Butterschmalz

- 50 g Puderzucker

- zum Bestauben: Puderzucker
- 50 g Butter

- 200 g Preiselbeeren

Die gemahlenen Haselnilisse ohne Fett bei mittlerer Hitze in einer Pfanne goldbraun résten.

Backofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eier trennen. Eiweif in einer Schale mit 1 Prise Salz zu steifem Schnee
schlagen. Dabei nach und nach die Halfte des Zuckers einrieseln lassen.

Eigelb in einer Schale mit Mehl, gerésteten Haselniissen, restlichem Zucker, Créme fraiche und Milch glatt riihren. Zum
Schluss behutsam den Eischnee unterheben.

Butterschmalz in einer grof3en Pfanne erhitzen, den Teig hineingiefen und die Pfanne in den Ofen geben. Wenn der
Pfannkuchen nach etwa 6 Minuten an der Oberflache gestockt ist, wird er gewendet.

Nach weiteren etwa 6 Minuten - der Teig sollte jetzt schon aufgegangen sein und eine goldbraune Farbe haben - den
Pfannkuchen aus dem Ofen nehmen und mit zwei Gabeln in Stiicke reifen. Mit Puderzucker bestduben und mit Butter in der
Pfanne auf dem Herd unter gelegentlichem Wenden leicht karamellisieren.

Den fertigen Schmarrn mit Puderzucker bestauben und mit Preiselbeeren servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



