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Alle Jahre wieder ...

Festtagsstimmung in der Kiiche

Gemeinsam zu essen, sich Ruhe und Zeit fiir Gesprache zu
nehmen und dabei zu genieBen zahlt fir die meisten zu den
schonsten Weihnachtserinnerungen. Wer wei3 schon noch,
welche Geschenke es im vergangenen Jahr gab? Ob Schnee
lag oder ob der Weihnachtsbaum schief gewachsen war?
Was bleibt, das ist die Erinnerung an gemeinsame Stunden.
Wie das gemeinsame Kochen. Gerade zu Weihnachten gibt
es in der Kliche so wunderbare Zutaten, so kostliche Gerichte

zu entdecken.

Wir haben fir Sie vier Gerichte zu einem Weihnachtsmeni
zusammengestellt, das Sie mit der ganzen Familie ausprobie-
ren kdnnen. Im Mittelpunkt stehen dabei Walniisse - ein
echter Weihnachtsklassiker. Ob als Nascherei oder Zutat im
Men(, mit ihrem kraftigen Aroma und dem knackigen Biss
verleihen sie Gansebrust und Putenbraten neuen Glanz,
geben Kirbissuppe und Joghurt-Dessert eine festliche Note.
GenieBen Sie die Zeit in der Kiche und an der festlich
gedeckten Tafel. Wir wiinschen Ihnen ein Weihnachtsfest, an

das Sie sich gerne erinnern.




Feldsalat mit

2 griine Anjou-Birnen
125 ml WeiBwein

2 TL Ahornsirup

40 g kalifornische
Walnisse

200 g Weintrauben
(vorzugsweise kernlos)
2 TL Chilisauce

200 g Feldsalat

8 diinne Scheiben
gerducherte Gdnsebrust

Energie: 227 kcal/952 kJ
EiweiB:59 g

Fett: 12,19
Kohlenhydrate: 24 g

Gansebrust und Birnen

1. Birnen abspiilen und in diinne Scheiben
schneiden. WeiBwein und Ahornsirup in
einer Pfanne aufkochen. Birnen hineinge-
ben, Pfanne vom Herd ziehen und die
Birnen etwas abkiihlen lassen.

2. Walniisse hacken und fettlos rosten.
Trauben abspiilen, von den Stielen zupfen
und halbieren.

3. Birnen aus dem Sud nehmen und auf
Teller geben. Chilisauce zum Sud geben und
bei starker Hitze auf 4-6 EL einkochen.

4. Feldsalat grindlich waschen, putzen
und abtropfen lassen. Mit den Trauben und
der Gadnsebrust zu den Birnenscheiben
geben und mit Walnlssen bestreuen. Die
Chili-Wein-Marinade daruber traufeln.

Kirbissuppe mit
Riucherforellen-Spiefichen

250 g Kiirbisfruchtfleisch
(ohne Schale und Kerne)
1 Zwiebel

2 TL Olivend!

6 Stiele Thymian

3-4 EL Noilly Prat

1 Glas (400 ml)
Gemdsefond

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

100 g Joghurt

1 gute Messerspitze
Wasabipaste

40 g kalifornische
Walnisse

50 g gerduchertes
Forellenfilet mit Haut
HolzspieBchen

Energie: 153 kcal/639 kJ
EiweiB: 5,7 g

Fett: 11,8 g
Kohlenhydrate: 6 g

1. Kirbisfruchtfleisch klein wirfeln. Zwiebel
pellen und wirfeln. Olivendl in einem hohen
Topf erhitzen. Zwiebel, Kirbis und Thymian
darin andiinsten. Mit Noilly Prat abldschen.
Gemisefond angieBen und den Kirbis zu-
gedeckt 20-25 Minuten weich kochen.
Thymianzweige entfernen und alles plrieren.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
2. Joghurt mit 1 Prise Salz und Wasabi ver-
riihren. Walniisse hacken und fettlos résten.
Forellenfilet in 4 Stlicke schneiden und auf
HolzspieBchen stecken. Die Kirbissuppe in
kleine Glaser (z.B. Weckglaser) fillen und
einen Klecks Wasabi-Joghurt darauf geben.
Mit den Walnissen bestreuen und den
Forellen-SpieBchen anrichten.




Putenbraten in Portweinsauce
mit Walnuss-Prinzessbohnen

Fiir den Putenbraten:
800 g Putenbrustfilet
Salz, Pfeffer

1ELOI

150 ml Portwein

1 Glas (400 ml)
Gefliigelfond

125 g Perlzwiebeln

1 EL Zucker

1 EL Butter

1/2 Beutel (170 g)

frische Cranberries

2 EL Aprikosenmarmelade
2 EL dunkler Saucenbinder
Fiir die Prinzessbohnen:
500 g Prinzessbohnen

40 g kalifornische
Walntisse

1 EL Butter

1 TL abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone

Energie: 444 kcal/1852 kJ
EiweiB: 53,1 g

Fett: 1559
Kohlenhydrate: 22 g

1. Putenfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit Kiichengarn zusammenbinden. Ol erhit-
zen. Filet ringsum anbraten. Mit Portwein
abléschen. Fond angieBen. Zugedeckt 45
Min. bei schwacher Hitze garen.

2. Zwiebeln in kochendem Wasser 3-4 Min.
blanchieren. AbgieBen, kalt abschrecken,
hauten, halbieren. In einer beschichteten
Pfanne mit Zucker bestreut 1-2 Min. leicht
karamellisieren. Butter und Cranberries
zugeben, Marmelade mit 2-3 EL Wasser
unterriihren. Bei maBiger Hitze 8-10
Minuten dinsten, dabei umrihren.

3. Bohnen in Salzwasser 6-8 Minuten
kochen. Walnisse hacken. Bohnen abgieBen.
Butter erhitzen, WalnUsse darin kurz rosten.
Bohnen in der Walnussbutter schwenken
und Zitronenraspel unterriihren.

4., Putenbrust herausnehmen, 5 Min. ruhen
lassen. Saucenbinder einriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Zwiebel-Cran-
berry-Mischung in die Sauce geben. Fleisch
aufschneiden und zusammen mit der Sauce
und den Bohnen anrichten.

Tipp: Als Beilage Pappardelle dazu reichen.

«AM

Himbeer-Joghurt-Terrine

Fiir die Terrine:

600 g TK-Himbeeren
abgeriebene Schale und
Saft von 1 Bio-Limette

12 Blatt weiBe Gelatine
500 g Magermilchjoghurt
100 g Créme fraiche

40 g Zucker

1 Péckchen
Vanillinzucker
auBerdem:

150 g TK-Wild-Blaubeeren
(aufgetaut)

2 EL rotes
Johannisbeergelee

40 g kalifornische
Walnisse

2 EL Zucker
Zitronenmelisse

zum Garnieren

Energie: 351 kcal/1471 kJ
EiweiB:9,8 g

Fett: 16,8 g
Kohlenhydrate: 37 g

mit Blaubeersauce

1. Himbeeren mit Limettensaft UbergieBen
und auftauen. 8 Blatt Gelatine einweichen.

2. Joghurt, Creme fraiche, Limettenschale,
30 g Zucker und 1 Pa. Vanillinzucker ver-
riihren. Aufgeldste Gelatine einriihren. Eine
Kastenform (20 x 10 cm) kalt ausspilen,
mit Klarsichtfolie auslegen. Ein Drittel der
Masse einfiillen. Im Kiihlschrank fest wer-
den lassen.

2. Himbeeren pirieren und durch ein Sieb
streichen. Ubrige Gelatine auflésen und
unter das Himbeerpuree riihren. Die Halfte
auf die Joghurtmasse geben. Wieder in den
Kihlschrank stellen. In Schichten so fortfah-
ren, bis alles aufgebraucht ist. Die Form in
ein warmes Wasserbad stellen, damit die
Joghurt und Himbeeren nicht zu schnell
gelieren.

3. Blaubeeren und Gelee in einem Topf
erwarmen. Walnlisse hacken. Zucker kara-
mellisieren und Walnisse darin wenden. Auf
ein Stiick Backpapier geben.

4, Terrine stiirzen, Folie abziehen und in
Dreiecke  schneiden. Zusammen mit
Blaubeersauce und Walnusssplittern anrich-
ten. Mit Zitronenmelisse garniert servieren.
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bietet Rezepte, Tipps & Infos

Walniisse aus Kalifornien

Der ,Golden State" an der Westkuste ist der bevélkerungsreichste
Bundesstaat der USA und gilt als Amerikas Gemusegarten (,Fruit belt").
Zwischen Pazifischem Ozean und Sierra Nevada gedeihen liber 350 Obst-
und Gemiisesorten. Dass die Kalifornier inzwischen als gréBte Walnuss-
exporteure der Welt gelten, haben sie spanischen Missionaren zu verdanken.

Sie brachten die Walniisse um das Jahr 1770 aus Europa in die Neue Welt.
Erst Mitte des 19. Jahrhunderts begann der kommerzielle Anbau, als der
Géartner Joseph Sexton in der N&he von Santa Barbara den ersten
Walnussgarten anpflanzte. Heute wachsen auf 87.000 Hektar Walnisse,
vor allem im Sacramento und San Joaquin Valley.

Jedes Jahr ernten die Farmer hier etwa 300.000 Tonnen Walnisse. Knapp
die Halfe davon ist flir den Export bestimmt. Der GroBteil wird immer
noch als Walnisse in der Schale verkauft. Immer beliebter jedoch werden
Walnusskerne. So werden heute 40 Prozent der fiir den Transport
bestimmten Walnisse bereits in Kalifornien geknackt. Bei uns sind die
Kerne in Dosen oder Tiiten erhéltlich und vor allem beim Kochen und
Backen sehr praktisch.

6 weitere Broschiiren mit weihnachtlichen Rezeptideen:
No.1 ,Festliche Geniisse” - Rezepte fiir Weihnachten

No.9 ,Kalifornische Weihnachten" - Rezepte fiir ein festliches Menii

No.15 ,Weihnachtliche Kdstlichkeiten” — Backen mit Walniissen

kénnen Sie gegen Einsendung von 1,45 € in Briefmarken bei California
Walnut World, Postfach 150111, 53040 Bonn bestellen oder kostenlos
unter www.walnuss.de herunterladen.
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