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1897–1909

Noch ehe Herrmann Volkhardt 1897 den Bayerischen Hof erwirbt, beweist der gelernte Zuckerbäcker sein 
Gespür für die Vorlieben des wohlhabenden Bürgertums und der Aristokratie der Belle Époque. 

In der Schwanthalerstraße, damals eine aufstrebende Lage in München, pachtet der aus dem bayerischen Odenwald 
stammende Volkhardt 1875 das Café Prinzeß. Nach ein paar Jahren kommt das Café Imperial im  

Hotel Fürstenhof hinzu, wenig später übernimmt er das ganze Hotel und stattet es als eines der ersten Häuser in 
München mit elektrischem Licht aus. 

Auch als Hotelier ist Volkhardt erfolgreich und so trifft er inmitten der goldenen Ära der Grandhotels seine 
mutigste Entscheidung. Er veräußert einen Großteil seines Besitzes, nimmt Kredite auf und kauft den – auf Wunsch 

von König Ludwig I. erbauten – Bayerischen Hof. 

1901 erwirbt Volkhardt die benachbarten Grundstücke und beginnt mit Planungen, den Bayerischen Hof  
aus- und umzubauen. 1909 ist die Vision Realität, das Haus zählt nun 400 Zimmer und verfügt über mehrere Fest-

säle. Auch das Unternehmen wächst weiter. 1903 kommt die Weingroßhandlung Volkhardt hinzu und 1909 das  
Regina Palast Hotel am Maximiliansplatz. Ein Jahr vor seinem Tod wandelt der Patriarch sein Imperium 

 in die Firma Gebrüder Volkhardt um, seine Söhne sind zu je einem Drittel daran beteiligt. Ernst übernimmt  
das Regina Palace, Wilhelm den Weingroßhandel und Hermann den Bayerischen Hof.

Teig Zutaten: 250 g Butter oder Margarine, 250 g Zucker, 1 Pck. Vanillezu-
cker, 4 Eier, eine Prise Salz, 200 g Mehl, 50 g Speisestärke, 1 TL Backpulver

Zubereitung: Für den Teig rührt man das Fett schaumig und gibt nachein-
ander Zucker, Vanillezucker, Eier und Salz dazu. Das mit Speisestärke und 
Backpulver gemischte und gesiebte Mehl wird nach und nach untergerührt. 
Aus dem Teig werden 8 Böden gebacken. Knapp 2 EL Teig werden jeweils 
in eine gefettete Springform mit einem Durchmesser von 26 cm gestrichen. 
Dabei darauf achten, dass der Teig am Rand nicht zu dünn ist, damit der 
Boden dort nicht zu dunkel wird. Tipp: Boden gleich nach dem Backen aus der 
Springform lösen, denn wenn er ausgekühlt ist, bricht er leicht. Jeden Boden im 
vorgeheiztem Backofen bei 220°C ca. 7 Minuten backen.

Füllung: 1 Pck. Puddingpulver (Schokolade), 1 EL Kakaopulver, 100 g Zu-
cker, 0,5 l Milch, 50 g Kokosfett, 200 g Butter oder Margarine

Zubereitung: Puddingpulver, Kakaopulver und Zucker mit 6 EL Milch anrühren. 

Die restliche Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Sobald die Milch kocht, 
den Topf vom Herd nehmen. Nun die Puddingpulvermischung unter rühren und 
noch einmal kurz aufkochen lassen. Das Kokosfett gibt man in den heißen Pud-
ding. Damit sich keine Haut bildet, wird der Pudding während des Abkühlens 
gerührt. Tipp: Einfach Frischhaltefolie direkt auf den Pudding legen, dann kann 
sich ebenfalls keine Haut bilden. Die Butter schaumig rühren und in den er-
kalteten Pudding esslöffelweise einarbeiten. Dabei darauf achten, dass Fett und 
Pudding nicht zu kalt sind, da sonst die Creme gerinnen kann. Sobald die Böden 
abgekühlt sind, bestreicht man den ersten mit der Schokoladen-Buttercreme und 
setzt den nächsten Boden darauf. Dieser wird auch mit der Creme bestrichen und 
so weiter. Die letzte Schicht muss aus einem Boden bestehen. 

Guss: 150 g Puderzucker, 3 EL Kakaopulver, 20 g Butter, Wasser

Zubereitung: Man verrührt den gesiebten Zucker, das Kakaopulver und die zer-
lassene Butter mit 2–3 EL heißem Wasser, sodass eine dickflüssige, glatte Masse 
entsteht. Damit die Torte überziehen.

Prinzregententorte nach Herrmann Volkhardt
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Prinzregententorte nach Herrmann Volkhardt

ZUTATEN & ZUBEREITUNG

Zubereitung
Für den Teig rührt man das Fett schaumig und gibt
nacheinander Zucker, Vanillezucker, Eier und Salz
dazu. Das mit Speisestärke und Backpulver ge-
mischte und gesiebte Mehl wird nach und nach 
untergerührt. Aus dem Teig werden 8 Böden ge-
backen. Knapp 2 EL Teig werden jeweils in eine 
gefettete Springform mit einem Durchmesser von 
26 cm gestrichen. Dabei darauf achten, dass der 
Teig am Rand nicht zu dünn ist, damit der Boden 
dort nicht zu dunkel wird. Tipp: Boden gleich nach 
dem Backen aus der Springform lösen, denn wenn 
er ausgekühlt ist, bricht er leicht. Jeden Boden im 
vorgeheiztem Backofen bei 220°C ca.
7 Minuten backen.

Teig
250  Gramm  Butter oder Margarine
250  Gramm  Zucker
1  Packung Vanillezucker
4  Stück  Eier
   eine Prise Salz
200  Gramm  Mehl
50  Gramm  Speisestärke
1  Teelöffel Backpulver

Füllung
1  Packung  Puddingpulver
   (Schokolade)
1  Esslöffel Kakaopulver
100  Gramm  Zucker
0,5  Liter  Milch
50  Gramm  Kokosfett
200  Gramm  Butter oder Margarine

Zubereitung
Puddingpulver, Kakaopulver und Zucker mit 6 EL 
Milch anrühren. Die restliche Milch in einem Topf 
zum Kochen bringen. Sobald die Milch kocht, den 
Topf vom Herd nehmen. Nun die Puddingpulvermi-
schung unter rühren und noch einmal kurz aufko-
chen lassen. Das Kokosfett gibt man in den heißen 
Pudding. Damit sich keine Haut bildet, wird der Pud-
ding während des Abkühlens gerührt. Tipp: Einfach 
Frischhaltefolie direkt auf den Pudding legen, dann 
kann sich ebenfalls keine Haut bilden. Die Butter 
schaumig rühren und in den erkalteten Pudding 
esslöffelweise einarbeiten. Dabei darauf achten,
dass Fett und Pudding nicht zu kalt sind, da sonst 
die Creme gerinnen kann. Sobald die Böden abge-
kühlt sind, bestreicht man den ersten mit der Scho-
koladen-Buttercreme und setzt den nächsten Boden 
darauf. Dieser wird auch mit der Creme bestrichen 
und so weiter. Die letzte Schicht muss aus einem 
Boden bestehen.

Guss
150 Gramm  Puderzucker
3  Esslöffel Kakaopulver
20  Gramm  Butter
   Wasser

Zubereitung:
Man verrührt den gesiebten Zucker, das Kakao-
pulver und die zerlassene Butter mit 2 bis 3 EL
heißem Wasser, sodass eine dickflüssige, glatte 
Masse entsteht. Damit die Torte überziehen.
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1909–1955

Hermann Volkhardt, dessen Vorname sich im Gegensatz zu dem seines Vaters mit nur einem „r“ 
schreibt, absolviert die Handelsschule sowie eine Lehre als Koch, sammelt Erfahrungen in Grandhotels

 in Paris und London, ehe er die Leitung des Bayerischen Hofs übernimmt. 

28 Jahre ist er alt – und es ist nicht abzusehen, dass er insbesondere als Krisenmanager gefragt sein wird. 
Volkhardt, verheiratet mit der Opernsängerin Irene Schachinger, steuert den Bayerischen Hof durch zwei Weltkriege, 

eine Revolution, die Wirtschaftskrise und die Nazi-Diktatur. Als die Revolutionäre der Münchner 
Räterepublik das Haus zu ihrem Regierungssitz machen wollen und ihn mit einem Revolver bedrohen, tritt er 

ihnen mit den Worten gegenüber: „Wenn Sie das Hotel mit Gewalt beschlagnahmen, 
beginnen Sie Ihre Regierung mit einem Unrecht.“ 

Die Revolutionäre ziehen ab. Auch dem Ansinnen der Nationalsozialisten, das Hotel in ein Gästehaus der 
Partei umzuwandeln, kann er sich widersetzen. Nicht jedoch den Fliegerbomben, die den Bayerischen Hof in der 

Nacht vom 24. auf den 25. April 1944 weitgehend zerstören und 70 000 Münchner obdachlos machen. 
Volkhardt beginnt, das Haus am Promenadeplatz Stein für Stein wieder neu aufzubauen. Bereits im Oktober 1945 

kann er den wie durch ein Wunder unversehrten Spiegelsaal wiedereröff nen, Münchens erstes Restaurant 
nach dem Krieg. Zum Okoberfest 1949 bietet das Haus seinen Gästen bereits in 74 Zimmern Platz. 

Blitzblätterteig Zutaten: 250 g Mehl (Type 405), 250 g gefrorene Butter-
würfel, 125 g eiskaltes Wasser, 1 TL Zucker, 1 Prise Salz, 3 Tropfen Essig, 1 Ei

Zubereitung: Mehl, Butter, Wasser, Zucker, Salz und Essig in der Maschi-
ne zusammenkneten. Von der Butter nur so viel nehmen, dass der Teig zu-
sammenhält. Den Teig zu einem Rechteck formen, ca. 10 x 15 cm, und in 
Klarsichtfolie wickeln. Für 15 Minuten in den Kühlschrank oder (bei Hitze) 
in die Tiefkühltruhe geben. Nach dem Ruhen den Teig auf einer bemehlten 
Arbeitsfl äche zu einem 15 x 35 cm großen Rechteck ausrollen. Eine doppel-
te Tour geben. Dafür den Teig ineinander falten, sodass 4 Schichten über-
einander liegen. Gleich im Anschluss den Teig wieder auf 15 x 35 cm ausrol-
len und noch einmal eine doppelte Tour geben. Wiederum in Klarsichtfolie 
einschlagen und für 15 Minuten kühlen. Dem Teig anschließend noch eine 
dritte und vierte doppelte Tour geben, vorher jeweils auf 15 x 35 cm ausrollen.
Nochmals für 15 Minuten kühlen. 
Nun den Blätterteig auf 15 x 60 cm ausrollen und in Streifen schneiden, 
die 2 cm breit und 60 cm lang sind. Das Ei mit einem Esslöff el Wasser ver-
quirlen und die Streifen auf einer Seite damit einstreichen. Nun die Streifen 
um die Backzylinder wickeln. Die mit Ei eingestrichene Seite bildet dabei 
die Außenhaut. Tipp 1: Spiralförmig wickeln. Den Streifen dabei immer ca. 
1–2 mm überlappend wickeln, sodass sich eine geschlossene Oberfl äche ergibt. 
Darauf achten, die Schnittkanten nicht zu drücken, da sonst die Blätterung 
zerstört wird. Die Metallzylinder sollten so umwickelt werden, dass man spä-

ter Schaumrollen von etwa 16 cm Länge servieren kann. Tipp 2: Am Ende 
sollte jeweils noch ca. 1–2 mm Platz sein, da man sonst die Backförmchen 
nicht mehr aus den gebackenen Hörnchen herausbekommt. Die gewickelten 
Schaumrollen nun bei 200° C für ca. 15–18 Minuten goldgelb backen und 
anschließend auskühlen lassen, bevor man sie von der Form abziehen kann.

Eierlikörsahne: 3 Blatt Gelatine, 125 g Eierlikör, 500 ml Sahne, 1 Päckchen 
Vanillezucker
Die Gelatine einweichen, ausdrücken und aufl ösen – darauf achten, dass sie 
nicht zu heiß wird. Anschließend die aufgelöste Gelatine mit dem Eierlikör 
verrühren. Die Sahne mit Vanillezucker steif schlagen, und 2–3 Esslöff el da-
von vorsichtig unter die Eierlikör-Gelatine rühren. Diese Mischung nun unter 
die restliche Sahne heben und kalt stellen. 

Dekor: 200 g Kuvertüre dunkel
Zwei Drittel der Kuvertüre über einem Wasserbad schmelzen, bis sie eine 
Temperatur von 40–45°C erreicht hat. Die Schüssel aus dem Wasserbad neh-
men, das verbleibende Drittel Kuvertüre dazugeben und unter gelegentlichem 
Rühren langsam schmelzen lassen. Die Kuvertüre sollte dabei auf 27–28°c 
abkühlen. Nun die Kuvertüre über dem Wasserbad auf 32–33°C erwärmen.
Die Schaumrollen der Länge nach zur Hälfte mit Kuvertüre überziehen und 
verzieren. Abkühlen lassen, bis die Kuvertüre ganz fest geworden ist.
Zum Schluss die Schaumrolle mit der Eierlikörsahne befüllen. 

Schaumrollen nach Hermann Volkhardt
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Schaumrollen nach Hermann Volkhardt

ZUTATEN & ZUBEREITUNG

Blitzblätterteig
250  Gramm  Mehl (Type 405)
250 Gramm  gefrorene Butterwürfel
125 Gramm  eiskaltes Wasser
1  Teelöffel Zucker
1  Prise   Salz
3  Tropfen  Essig
1  Stück  Ei

Zubereitung
Mehl, Butter, Wasser, Zucker, Salz und Essig in der Maschine zusammenkneten. Von der Butter nur so
viel nehmen, dass der Teig zusammenhält. Den Teig zu einem Rechteck formen, ca. 10 x 15 cm, und in
Klarsichtfolie wickeln. Für 15 Minuten in den Kühlschrank oder (bei Hitze) in die Tiefkühltruhe geben.
Nach dem Ruhen den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfl äche zu einem 15 x 35 cm großen Rechteck
ausrollen. Eine doppelte Tour geben. Dafür den Teig ineinander falten, sodass 4 Schichten übereinander
liegen. Gleich im Anschluss den Teig wieder auf 15 x 35 cm ausrollen und noch einmal eine doppelte Tour 
geben. Wiederum in Klarsichtfolie einschlagen und für 15 Minuten kühlen. Dem Teig anschließend noch eine
dritte und vierte doppelte Tour geben, vorher jeweils auf 15 x 35 cm ausrollen. Nochmals für 15 Minuten
kühlen. Nun den Blätterteig auf 15 x 60 cm ausrollen und in Streifen schneiden, die 2 cm breit und 60 cm
lang sind. Das Ei mit einem Esslöff el Wasser verquirlen und die Streifen auf einer Seite damit einstreichen. 
Nun die Streifen um die Backzylinder wickeln. Die mit Ei eingestrichene Seite bildet dabei die Außenhaut. 
Tipp 1: Spiralförmig wickeln. Den Streifen dabei immer ca. 1–2 mm überlappend wickeln, sodass sich eine 
geschlossene Oberfl äche ergibt. Darauf achten, die Schnittkanten nicht zu drücken, da sonst die Blätterung
zerstört wird. Die Metallzylinder sollten so umwickelt werden, dass man später Schaumrollen von etwa 16 cm 
Länge servieren kann. Tipp 2: Am Ende sollte jeweils noch ca. 1–2 mm Platz sein, da man sonst die
Backförmchen nicht mehr aus den gebackenen Hörnchen herausbekommt. Die gewickelten Schaumrollen 
nun bei 200° C für ca. 15–18 Minuten goldgelb backen und anschließend auskühlen lassen, bevor man
sie von der Form abziehen kann.

Eierlikörsahne
3  Blatt  Gelatine
125  Gramm  Eierlikör
500  Milliliter  Sahne
1  Päckchen Vanillezucker

Die Gelatine einweichen, ausdrücken und
auflösen – darauf achten, dass sie nicht zu heiß
wird. Anschließend die aufgelöste Gelatine mit
dem Eierlikör verrühren. Die Sahne mit Vanillezucker steif 
schlagen, und 2–3 Esslöff el davon vorsichtig unter die 
Eierlikör-Gelatine rühren.
Diese Mischung nun unter die restliche Sahne
heben und kalt stellen.

Dekor
200  Gramm  Kuvertüre dunkel

Zwei Drittel der Kuvertüre über einem Wasserbad
schmelzen, bis sie eine Temperatur von 40–45°C
erreicht hat. Die Schüssel aus dem Wasserbad
nehmen, das verbleibende Drittel Kuvertüre dazu-
geben und unter gelegentlichem Rühren langsam
schmelzen lassen. Die Kuvertüre sollte dabei auf
27–28° abkühlen. Nun die Kuvertüre über dem
Wasserbad auf 32–33°C erwärmen. Die Schaumrollen
der Länge nach zur Hälfte mit Kuvertüre überziehen
und verzieren. Abkühlen lassen, bis die Kuvertüre
ganz fest geworden ist. Zum Schluss die Schaumrolle
mit der Eierlikörsahne befüllen.
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Im Rückblick verbindet sich mit Falk Volkhardt insbesondere der Glanz der 60er-, 70er- und 80er-Jahre. 
In Bonn wird regiert, doch München gilt als heimliche Hauptstadt der Republik, der Bayerische Hof avanciert 

zum Mittelpunkt der Münchner Gesellschaft. Bis dahin jedoch vergehen mühsame Jahre. 
Als Falk Volkhardt mit 19 aus dem Krieg heimkehrt, liegt der Bayerische Hof in Trümmern. Tag für Tag ist er 

nun mit der Schubkarre in der Stadt unterwegs, um das nötigste Baumaterial aufzutreiben und seinen 
Vater beim Wiederaufbau zu unterstützen. Nach dessen Tod 1955 übernimmt Falk die Leitung des Hauses. 

Zu dieser Zeit ist der Bayerische Hof bereits wieder die erste Adresse in München. 

Die Gäste kommen inzwischen aus Amerika und der ganzen Welt, darunter Schriftsteller, Schauspieler und 
Regisseure. Es ist die Zeit der großen Bälle, der Modenschauen und des Münchner Faschings. 

Wer sich amüsieren will, kommt am Bayerischen Hof nicht vorbei. 1961 eröff net Volkhardt zu Ehren seiner 
Mutter Irene Schachinger die Kleine Komödie, das erste Th eater in einem deutschen Hotel. 

Er knüpft damit an eine Familientradition an: Bereits sein Vater hatte für seine Frau den Richard-Wagner-Saal 
als Konzertsaal etabliert. Ende der 60er-Jahre lässt Volkhardt auf dem Dach ein Schwimmbad errichten, zur 

damaligen Zeit eine Sensation. Im Kellergewölbe, in dem bis dahin die Weinhandlung der Familie 
Volkhardt untergebracht war, eröff net er das Trader Vic’s, ein Restaurant mit polynesischer Küche – und bis 

heute ein Klassiker der Münchner Gastronomie. 

1969 erwirbt Volkhardt in Kitzbühel das Hotel Zur Tenne und – vom Freistaat Bayern – das 
Palais Montgelas. Er lässt es mit Unterstützung seiner Frau Erika aufwendig renovieren und stellt so die 

Weichen für die Zukunft. Seither sind im Bayerischen Hof zahlreiche politische wie 
kulturelle Veranstaltungen zu Hause.

Zutaten: 
16 Holunderblütendolden mit langem Stiel, 2 Eier, 1 Prise Salz, 3 gestrichene EL Zucker, 125 g Mehl, 125 ml Milch, 100 ml helles Bier, 

Puderzucker zum Bestäuben, Frittierfett (Kokosfett) oder Öl zum Ausbacken, Puderzucker

Zubereitung: Holunderblüten mit Stiel in kaltem Wasser gründlich waschen, etwas ausschütteln und auf einer Lage Haushaltspapier abtrocknen lassen. 
Alle Zutaten für den Teig in eine Schüssel geben und glatt rühren. In einer Fritteuse oder einem tiefen Topf Öl oder Fett auf 190 ° C erhitzen. Je eine Blüte 

am Stiel anfassen und in den Ausbackteig tauchen, leicht abschütteln, mit der Hand die Blüte etwas auseinanderziehen. Danach in das heiße Fett 
eintauchen und das Hollerkücherl goldbraun und knusprig ausbacken. Mit einem Schaumlöff el herausheben und auf einer Lage Küchenpapier abtropfen 

lassen. Anschließend das Hollerkücherl dick mit Puderzucker bestäuben. 

Hollerkücherl nach Falk Volkhardt

1955–1992
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Hollerkücherl nach Falk Volkhardt

ZUTATEN & ZUBEREITUNG

Zutaten
16  Stück   Holunderblütendolden mit langem Stiel
2  Stück   Eier
1  Prise    Salz
3  gestrichene Esslöffel  Zucker
125  Gramm   Mehl
125 Milliliter   Milch
100  Milliliter   helles Bier

    Puderzucker zum Bestäuben
    Frittierfett (Kokosfett) oder Öl zum Ausbacken
    Puderzucker

Zubereitung
Holunderblüten mit Stiel in kaltem Wasser gründlich waschen, etwas ausschütteln und auf einer 
Lage Haushaltspapier abtrocknen lassen. Alle Zutaten für den Teig in eine Schüssel geben und 
glatt rühren. In einer Fritteuse oder einem tiefen Topf Öl oder Fett auf 190 ° C erhitzen. Je eine
Blüte am Stiel anfassen und in den Ausbackteig tauchen, leicht abschütteln, mit der Hand die 
Blüte etwas auseinanderziehen. Danach in das heiße Fett eintauchen und das Hollerkücherl
goldbraun und knusprig ausbacken. Mit einem Schaumlöff el herausheben und auf einer Lage 
Küchenpapier abtropfenlassen. Anschließend das Hollerkücherl dick mit Puderzucker bestäuben.
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seit 1992

Innegrit Volkhardt hat gerade erst ihr Studium beendet, als sie 1992 von ihrem schwer erkrankten Vater die 
Verantwortung für den Bayerischen Hof übernimmt. Seither demonstriert sie, wie Familientradition 

und Modernisierung, Weltläufi gkeit und Münchner Lebensgefühl auf einzigartige Weise zusammenfi nden. 
Zu Ehren ihres Vaters und als Reminiszenz an den alten Spiegelsaal eröff net sie 2001 die falk’s Bar. 

Neue Zimmer und Suiten, der Festsaal, die Empore und vieles andere  mehr kommen hinzu. Mit der 
Aufstockung des  Hauses um eine Etage etabliert Volkhardt im Herzen der Stadt einen der schönsten Orte 

Münchens: das  Blue Spa mit Blick auf die Türme der Frauenkirche, die Altstadt und – 
bei guter Sicht – bis auf die Alpen. 

Für die Umbauten engagiert sie weltweit renommierte Architekten und Interieurdesigner: Andrée Putman 
gestaltet das Blue Spa, das Duo Patrick Jouin und Sanjit Manku den Dachgarten. Und nach den Plänen des bel-
gischen Kunsthändlers und Interieurdesigners Axel Vervoordt entstehen im Lauf der Jahre die Cinema Lounge, 

Münchens luxuriösestes Kino, die Restaurants Garden und Atelier, das 2017 erstmals mit drei Sternen im Guide 
Michelin ausgezeichnet wurde, die Palaishalle und der neue Süd- und Nordfl ügel. Unter Innegrit Volkhardt 
entwickelt sich der Bayerische Hof weiterhin zu einer Welt für sich. Auch ihre große Leidenschaft, der Jazz, 

fi ndet darin Platz, im Night Club Abend für Abend. Und im Jazz Sommer, der längst zu einer Institution des 
Münchner Kulturkalenders avanciert ist. 

auf
Kaiserschmarrn 

Zutaten für 2–3 Portionen: 250 g Mehl, 0,5 l Milch, 5–6 Eier, Prise Salz, 10 g Vanillezucker, 1cl Rum, 
Rumrosinen nach Geschmack

Alle Zutaten miteinander verrühren. In eine heiße Pfanne Pfl anzenöl geben, Teig ca. ½ cm hoch einfüllen, ein paar Rumrosinen dazugeben und 
den Boden goldbraun anbraten. Dann in den heißen Ofen (ca. 240° C Heißluft) geben, nach ca. 8 Minuten rausnehmen, mithilfe einer Palette wenden 

und mit Kristallzucker bestreuen. Wieder zurück in den Ofen für ca. weitere 5 Minuten. Nachdem der Kaiserschmarrn aufgegangen ist, 
rausnehmen, mit 2 Paletten zerreißen und wieder für ca. 2 Minuten in den heißen Ofen, damit jedes einzelne Stück noch mal karamelisiert. Auf einem 

warmen Teller anrichten und mit Staubzucker bestreuen.

Zwetschgenröster 
Zutaten: 100 g Rotwein, 100 g Zucker, 1 Päckchen Vanillezucker, 400 g Zwetschgen 

Rotwein mit beiden Zuckern aufkochen und einreduzieren, entkernte Zwetschgen dazu geben und weitere 15 Minuten einkochen lassen.

Kaiserschmarrn mit Zwetschgenröster
nach Innegrit Volkhardt
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Kaiserschmarrn mit Zwetschgenröster
nach Innegrit Volkhardt

ZUTATEN & ZUBEREITUNG

Kaiserschmarrn (für 2 bis 3 Portionen)
250  Gramm  Mehl
0,5 Liter  Milch
5 bis 6  Stück  Eier
 Prise   Salz
10  Gramm  Vanillezucker
1 cl   Rum

Rumrosinen nach Geschmack

Zwetschgenröster
100  Gramm  Rotwein
100  Gramm  Zucker
1  Päckchen  Vanillezucker
400  Gramm  Zwetschgen

Zubereitung
Alle Zutaten miteinander verrühren. In eine heiße 
Pfanne Pfl anzenöl geben, Teig ca. ½ cm hoch
einfüllen, ein paar Rumrosinen dazugeben und
den Boden goldbraun anbraten. Dann in den
heißen Ofen (ca. 240° C Heißluft) geben, nach ca.
8 Minuten rausnehmen, mithilfe einer Palette
wenden und mit Kristallzucker bestreuen. Wieder 
zurück in den Ofen für ca. weitere 5 Minuten.
Nachdem der Kaiserschmarrn aufgegangen ist,
rausnehmen, mit 2 Paletten zerreißen und wieder 
für ca. 2 Minuten in den heißen Ofen, damit jedes 
einzelne Stück noch mal karamelisiert. Auf einem
warmen Teller anrichten und mit Staubzucker
bestreuen.

Rotwein mit beiden Zuckern aufkochen und
einreduzieren, entkernte Zwetschgen dazu geben 
und weitere 15 Minuten einkochen lassen.


