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0 Bewertungen


Veganer Kaiserschmarrn
etwa 2 Portionen
Gelingt leicht
20 Min

Laktosefrei
Vegetarisch
Vegan


Der Kaiserschmarrn ohne Ei schmeckt mit cremigem Vanillepudding als Nachtisch oder süsse Mahlzeit einfach nur lecker!


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
125 g
 Margarine, weich

50 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

1 Prise
 Salz

250 g
 Mehl

2 TL
 Dr. Oetker Backpulver

3 dl
 Mandeldrink (300 ml)


Vanillepudding
2 ½ dl
 Mandeldrink (250 ml)

½ Beutel
 Dr. Oetker Pudding-Crème Vanille


Ausserdem
2 TL
 Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

etwas
 Puderzucker



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Pudding-Crème Vanille






Zubereitung:


Gesamt:










20 Min
Zubereitung:

20 Min
1


Vorbereiten
Eine beschichteten Pfanne (Ø 26 cm) bereitstellen.





2


Teig
Margarine in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanille Zucker und Salz unter Rühren hinzufügen, bis eine gebundene Masse entsteht. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Mandeldrink in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren.

1 TL Öl in der Pfanne erhitzen. Die Hälfte des Teiges hineingeben und bei mittlerer Hitze auf der Unterseite in etwa 10 Min. goldgelb backen. Den Teig mit 2 Pfannenwendern erst vierteln, dann wenden und in etwa 7 Min. ebenfalls goldgelb backen.

Den Kaiserschmarren mit 2 Pfannenwendern in kleine Stücke reissen und noch etwa 5 Min. backen. Den restlichen Teig auf die gleiche Weise zubereiten.





3


Vanillepudding
Mandeldrink erwärmen. Pulver einrühren und unter Rühren aufkochen. Unter ständigem Rühren 1-2 Minuten schwach köcheln lassen.

Den veganen Kaiserschmarrn auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestreuen und mit dem Vanillepudding servieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Pudding-Crème Vanille

 

 





[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]


Rezept Tipps
Den veganen Kaiserschmarrn als süsses Hauptgericht für 2 oder als Dessert für 4 Portionen servieren. 


Rezept Tipps
Der vegane Kaiserschmarrn schmeckt z. B. auch sehr lecker mit karamellisiertem Zucker, gebräunten gehobelten Mandeln oder Roter Grütze.











Hinweis

Tipp: Den veganen Kaiserschmarrn als süsses Hauptgericht für 2 oder als Dessert für 4 Portionen servieren.&nbsp;


Tipp: Der vegane Kaiserschmarrn schmeckt z. B. auch sehr lecker mit karamellisiertem Zucker, gebräunten gehobelten Mandeln oder Roter Grütze.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  533 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


921 kj
220kcal

11.80 g


2.72 g


25.84 g


7.42 g


2.69 g


0.20 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Ruby Glacé-Torte[image: Logo Image]
Dessert


270 MinGelingt leicht
Ruby Glacé-Torte
Zum Rezept






270 MinGelingt leicht
Ruby Glacé-Torte









Mocca Pudding mit Schokoladensauce[image: Logo Image]
Dessert


260 MinGelingt leicht
Mocca Pudding mit Schokoladensauce
Zum Rezept






260 MinGelingt leicht
Mocca Pudding mit Schokoladensauce









Erdbeer-Vanille-Glacé am Stiel[image: Logo Image]
Dessert


20 MinGelingt leicht
Erdbeer-Vanille-Glacé am Stiel
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Erdbeer-Vanille-Glacé am Stiel









Beerenglace mit Schokoglasur am Stiel[image: Logo Image]
Dessert


260 MinGelingt leicht
Beerenglace mit Schokoglasur am Stiel
Zum Rezept






260 MinGelingt leicht
Beerenglace mit Schokoglasur am Stiel









Veganer Griessbrei[image: Logo Image]
Dessert


20 MinGelingt leicht
Veganer Griessbrei
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Veganer Griessbrei









Veganer Kokospudding mit Himbeeren[image: Logo Image]
Dessert


20 MinGelingt leicht
Veganer Kokospudding mit Himbeeren
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Veganer Kokospudding mit Himbeeren









Vermicelles-Puffer mit Trauben[image: Logo Image]
Dessert


40 MinGelingt leicht
Vermicelles-Puffer mit Trauben
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Vermicelles-Puffer mit Trauben












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zubereitung:20 Minetwa 2 Portionen
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Zutaten
Teig
125 gMargarine, weich
50 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
1 PriseSalz
250 gMehl
2 TLDr. Oetker Backpulver
3 dlMandeldrink (300 ml)
Vanillepudding
2 ½ dlMandeldrink (250 ml)
½ BeutelDr. Oetker Pudding-Crème Vanille
Ausserdem
2 TLSpeiseöl, z. B. Sonnenblumenöl
etwasPuderzucker


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
Eine beschichteten Pfanne (Ø 26 cm) bereitstellen.





2


Teig
Margarine in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanille Zucker und Salz unter Rühren hinzufügen, bis eine gebundene Masse entsteht. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Mandeldrink in 2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrühren.

1 TL Öl in der Pfanne erhitzen. Die Hälfte des Teiges hineingeben und bei mittlerer Hitze auf der Unterseite in etwa 10 Min. goldgelb backen. Den Teig mit 2 Pfannenwendern erst vierteln, dann wenden und in etwa 7 Min. ebenfalls goldgelb backen.

Den Kaiserschmarren mit 2 Pfannenwendern in kleine Stücke reissen und noch etwa 5 Min. backen. Den restlichen Teig auf die gleiche Weise zubereiten.





3


Vanillepudding
Mandeldrink erwärmen. Pulver einrühren und unter Rühren aufkochen. Unter ständigem Rühren 1-2 Minuten schwach köcheln lassen.

Den veganen Kaiserschmarrn auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestreuen und mit dem Vanillepudding servieren.







Rezept Tipps
	Den veganen Kaiserschmarrn als süsses Hauptgericht für 2 oder als Dessert für 4 Portionen servieren. 
	Der vegane Kaiserschmarrn schmeckt z. B. auch sehr lecker mit karamellisiertem Zucker, gebräunten gehobelten Mandeln oder Roter Grütze.


Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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