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                      Kaiserschmarrn 

                   …ou crêpe de l’empereur

Il vous faut, pour 4 personnes : 

  

4 œufs

125ml de lait

125g de farine

1 cuillère à soupe de crème fraîche épaisse

4 cuillères à soupe de sucre en poudre

1 sachet de sucre vanillé

1 pincée de sel 

1 poignée de raisins secs macérés dans du rhum 

2 pommes 

Beurre 

  

Pour la version aux pommes, faire revenir des dés de pommes dans un peu de beurre, puis les réserver. 

Dans une jatte, mélanger les jaunes d'œufs avec les sucres et la pincée de sel, puis ajouter la farine et enfin le lait et la crème. Bien mélanger. Incorporer les raisins égouttés puis les blancs d'œufs montés en neige ferme. 

Faire fondre du beurre dans une poêle, y verser la pâte (et éventuellement les pommes) et cuire environ deux minutes à feu moyen. Trancher la pâte en lanières plus ou moins grossières et les retourner pour continuer la cuisson. 

Déposer les lanières de crêpes encore chaudes dans le plat de service et saupoudrer généreusement de sucre glace. 
Servir immédiatement !
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