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Der Star im Festmend ist die Walnuss - ein echter
Weihnachtsklassiker, Unter der Sonne Kaliforniens gereift,
naben die frischen kerne mit ilrem intensiven Aroma jetzt
Hochsaison. Mit jeder Walnuss, die Kinder und Erwachsene
xnacken, wachst die Freude auf das Fest. Auf den bunten
Tellern dirfen sie nicht fehlen, denn weihnachtliche
Geflhle entstehen beim Walnussnaschen genauso wie
beim Platzchenbacken. Immer wieder gibt es in der
Weihnachtskiche aber auch MNeues zu entdecken
Walniisse weredeln  Linsensuppe  und  geben  dem
Bchnensalat Biss. Sie setzen im Rotkohl einen Kontra
punkt zu zartem Kalbstafelspitz und werleiren der feinen
Safranbirne eine nussige Mote

Kalbstafelspitz mit Hollandaise
und Walnuss-Rotkohl
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Kalifornische
Variationen

Mit der Weihnachtszeit bricht fir
Leckermduler die schonste Zeit
des lahras an: Wenn es draulBen
kalt und ungemotlich ist, macht
es SpaB, in der Kiche zu
werkeln, neue Rezepte auszu
probieren und Familie wnd Freunde

mit den typischen Leckereien zu
verseahnen. Wie Sie mit ein wenig Fantasie
der deutschen Weihnachtskoche moderne
Leichitigkeit einhauchen, zeigen lhnen unsere Rezepte
traditionelle Zutaten, kalifornisch variiert.

Denn Genuss muss keine Sinde sein

Ein Walnussmenti
tur die schonste
Zeit des Jahres

Wit Walnussen lasst sich
einfach himmlisch kochen =
lassen Sie sich von den ldeen
aus der kalifornischen Kiiche
uberraschen.

www.walnuss.de — die Internetseite Gber kalifornische

Walntisse bietet Rezepte, Tipps & Infos,

Gesunder Genuss

Wer taglich eine Hand voll Walniisse isst, tut aktiv etwas fiir
seine Gesundheit, Studien haben gersigt, dass Walniisse den
Cholesterinspiegel im Blut positiv beginflussen und aktiv
Herz-Kreislauterkrankungen varkeugen, Dafir verantwortlich
sind die wertvollen Inhaltsstoffe und vor allern die besondere
Fettsdurenzusammensetzung. S0 sind Walndsse als Quells
pflanzlicher Omega-3-Fettsduren nicht zu dberbieten,

Kern fiir Kern Qualitit

Kalifornische Walnisse sind das ganze Jahr Gber in der Schale
oder als Kerne erhiltlich, Tipp: Wer sie zum Kochen versendet
und Zeit sparen michte, greift zu Walnusskermen, die bereits
geknackt sind. Achten She dabei aut die Herkunftsangabe und
das California Quality Siegel, das fir sonnengereifte,
kalifornische Qualitat steht,

Acht weitere Broschiiren »u den Themen

Mo JFestliche Genimse® = Reseple fiir Weshnachten

Mo.Z e kleine Walnussfibel® von A bis 2

Mo.? JGesunder Kern, Knackiger Genuss™ = Rerepte fiirs Herz
Mo.d Walmuss Power® = Fitnesskiiche fur Aktive

Me. S Califormia Cuisine™ = Kochen fiir Twei

Mo.E JDie Walnuss=-Geschichte"™

Mo B International Cuising™ - Waknussremepte aus aller 'Well

MNo.9 Ealifornische Wedhnachten” = Aezepte fiir ein festliches Menii
Mo A0 Spargelozeit mit Walndissen®™ = Rerepte fiir die Friihlingskiche
Mo 11 Enackfrmche Vielfalt™ = Salate mit Walndssen

kiinnen Sie gegen Eindendung wan 1,24 € in BEiefmarken bei

Califarnia Walnut World, Postfach 150111, 53040 Bonn
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Safran-Birne mit Walnusssplittern
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