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Benotigte Zutaten

Flr den Teig

4009 Gemduse nach Wahl und
Saison

100 g Frihlingszwiebel

2 Eier (GroRe M)

1 Prise Salz

60 g Mehl

1/2TL Backpulver

Prise Salz, Pfeffer,
Muskatnuss

6 EL Premium Alpenmilch
1,5 % Fett

1EL o]

Flr die Sauce
1/2 Becher Premium Sauerrahm

1/2 Becher Premium Naturjogurt

2 Knoblauchzehen
1TL o]
Salz, Pfeffer
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Gemuseschmarrn

Was fur ein guter Schmarrn: In der
Fernsehgartenklche serviert Fernsehkochin
Iris Kock am letzten Jannertag einen
Gemuseschmarrn - ganz einfach und schnell
gemacht.

Anleitung

1. Gemise putzen und mdoglichst klein schneiden oder raspeln.
2. Eier trennen. Eiweill mit Prise Salz steif schlagen.
3. Mehl mit Backpulver mischen.

4. Eigelb mit Salz, Pfeffer, frisch geriebener Muskatnuss, Milch und der
Mehlmischung verrihren.

5. Eischnee unterheben.

6. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Gemiise dazugeben und
anrosten. Achtung: Es sollte keine oder nur mehr wenig Flissigkeit in der
Pfanne sein.

7. Den Teig darlibergeben. Bei mittlerer Hitze 5-7 Min. braten.
8. Masse vierteln, wenden und weitere 5 Min. braten.

9. Schmarren zerzupfen und mit frischen Krautern und Knoblauchsauce
servieren.
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Ein Rezept vom
ORF Fernsehgarten
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-sauerrahm-23/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-naturjogurt-31/

