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W eihnachtliche Rezepte
< mit Walntssen
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Weihnachtliche
Rezepte

Aufgepasst, wer Steckriiben bisher nur aus Eintopfen kann-
te und Rinderbraten ausschlieBlich in deutschen Kiichen
erwartet hatte. Wir haben fir Sie eine echte Weihnachts-
uberraschung vorbereitet: Vier Rezepte fiir ein auBerge-
wohnliches Weihnachtsmenii - die Zutaten sind durchaus
bodenstandig, bekannt und beliebt. Dazu aber geben wir
einen Schuss Raffinesse und das Aroma sonnengereifter
kalifornischer Walnisse - und schon ist das kulinarische
Ergebnis weihnachtlich perfekt!

mit Walntssen

Damit der SpaB aber nicht in Stress umschlédgt sind Rezepte
gefragt, die leicht zu bewéltigen sind. Gerostete WalnUsse
und Raucheraal machen aus unserer Kartoffel-Champig-
non-Cremesuppe eine delikate Vorspeise. Traditionalisten
werden staunen, wenn sie das lauwarme Meeresfriichte-
Potpourri probieren. Fiir den Clou beim Rinderbraten
sorgen Cranberries und Walniisse in der Sauce. Und erst
das Dessert! Der Schoko-Walnuss-Muffin mit wunderbar
cremiger Fiillung kommt ganz ohne Backen aus. Dazu gibt's

eine selbstgekochte Vanillesauce - und das Festmeni ist
komplett!




Kartoffel-Champignon-
Cremesuppe mit Riucheraal

150 g Kartoffeln,
vorwiegend
festkochend

1 Zwiebel

200 g weil3e
Champignons

1ELOI

1TL Kurkuma

400 ml Gem{isebriihe
(Instant)

200 ml Kochsahne
Salz, Pfeffer

2 Stiele Koriander
(ersatzweise Petersilie)
40 g kalifornische
Walniisse

100 g Réucheraalfilet

Pro Portion:

Energie: 278 kcal / 1160 kJ

EiweiB:9,1¢g
fett: 17,49
Kohlenhydrate: 15 g

1. Kartoffeln schilen und in grobe Stiicke
schneiden. Zwiebel pellen und wiirfeln. Cham-
pignons putzen und in Scheiben schneiden.
2. Ol in einem Topf erhitzen. Champignons
darin anbraten. Etwas abnehmen und beiseite
stellen. Zwiebel und Kartoffeln in den Topf
geben und kurz andiinsten. Kurkuma einriih-
ren. Briihe angieBen und alles zugedeckt ca.
20-25 Minuten kdcheln lassen.

3. Kochsahne angieBen und alles mit einem
Plrierstab (oder im Mixer) pirieren. Suppe auf-
kochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
4. Koriander abbrausen und grob hacken. Wal-
niisse hacken und in einer kleinen, beschichteten
Pfanne fettlos rosten. Aal in Stlicke schneiden.
5. Champignons und Rducheraal in die Sup-
pe geben und kurz erwdrmen. Die Suppe mit
Koriander und Walnlissen bestreut servieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Lauwarmes

Meeresfriichte-Potpourri

200 g Steckriibe
1Stange Porree

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

250 g Riesengarnelen
(roh, ohne Schale,
tiefgefroren, aufgetaut)
4 Jakobsmuscheln
(tiefgefroren, aufgetaut)
1ELOI

1 Bio-Orange

2 EL Olivenél

1/2 TL rosa Pfefferbeeren
(zerstoBen)

40 g kalifornische
Walniisse

Pro Portion:

Energie: 289 kcal / 1210 kJ

EiweiB:204 g
fett: 20,3 g
Kohlenhydrate: 6 g

1. Steckriibe und Porree schélen bzw. putzen,
abspilen und in sehr feine Streifen schneiden.
Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen
und das Gemise darin 6-8 Minuten diinsten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Ol'in einer Pfanne erhitzen. Garnelen und
Jakobsmuscheln trockentupfen und 3-4 Mi-
nuten unter Wenden braten. Mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Ein Viertel der Orange hauchdiinn schalen,
und die Schale in feine Streifen schneiden.
Orange auspressen. Orangensaft mit Orangen-
schale, Olivendl, etwas Salz, Pfeffer und den
Pfefferbeeren verriihren. Walniisse hacken und
in einer kleinen, beschichteten Pfanne fettlos
rosten. Gemiise, Garnelen und Jakobsmuscheln
anrichten und mit der Vinaigrette betrdufeln.
Mit Walnlssen bestreut servieren. Dazu Ba-
guette reichen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten



Rinderbraten

kalifornische Art

800 g Rinderbraten
Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln

2EL01

1 Lorbeerblatt

Y2 Bund Thymian

4 Pimentkérner

400 ml Rinderfond
(aus dem Glas)

100 ml Kochsahne

2 EL Balsamicoessig

5 EL dunkler
Saucenbinder

30 g getrocknete, ganze
Cranberries

40 g kalifornische
Walndisse

2 Birnen

(z.B. USA Anjou Birnen)
100 ml Rotwein

Pro Portion:

Energie: 513 kcal / 2146 kJ
EiweiB: 46,6 g

fett:30,7 g
Kohlenhydrate: 17 g

1. Rinderbraten salzen und pfeffern. Zwie-
beln vierteln. Fleisch und Zwiebeln im heiBen
Ol anbraten. Gewtirze zufiigen. Rinderfond
angieBen und das Fleisch ca. 1 Stunde garen.
2. Fleisch aus dem Fond nehmen, Fond durch-
sieben und zuriick in den Topf geben. Sahne
angieBen und den Essig zufiigen. Aufkochen
und mit Saucenbinder andicken. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Halfte der Cranber-
ries in die Sauce geben. Walniisse hacken und
fettlos rosten. Walntisse ebenfalls in die Sauce
geben. Fleisch zuriick in die Sauce legen und
darin warm gestellt ziehen lassen.

3. Birnen schilen und in Spalten schneiden.
Rotwein und Birnen ca. 5 Minuten diinsten.
Die restlichen Cranberries zufigen und noch
einige Minuten ziehen lassen. Alles zusammen
anrichten. Dazu passen Prinzessbohnchen und
Salzkartoffeln.

Zubereitungszeit ca. 90 Minuten

Schoko-Muffin-Tortchen

mit Vanillesauce

Fiir die Tortchen:
50 g kalifornische
Walnisse

4 Brownie-Cookies
(fertig gekauft)

30 g weiche Butter
150 ml Schlagsahne
Mark von 1/2
Vanilleschote

2 EL Williamsbrand
1 gestrichener TL
I6sliches Espressopulver
125 g Zartbitter-
Schokolade

2 EL Zucker

Fiir die Vanillesauce:
150 ml Milch

50 ml Schlagsahne
Mark von 1/2
Vanilleschote

4 Eigelb (M)

50 g Zucker

Pro Portion:

1. Walnisse fettlos résten und zusammen mit
den Brownie-Cookies fein zerbréseln. Alles mit
Butter verkneten. Den Boden von vier Muffin-
formchen (Mulden eines Muffinblechs) mit
Backpapier auslegen. Broselmasse hineingeben
und Boden und Rand festdrlcken. 1 Stunde
kiihl stellen.

2. 50 ml Schlagsahne mit Vanillemark, Williams-
brand und Espressopulver 2-3 Minuten kdcheln
lassen. Schokolade hacken und in der Sahne
unter Rihren auflvésen. Masse abkiihlen las-
sen. Restliche Sahne steif schlagen, dabei den
Zucker einrieseln lassen. Sahne unterheben.
Schokocreme auf dem Kriimelboden verteilen.
2-3 Stunden kihl stellen.

3. Milch, Sahne und Vanillemark in einem Topf
aufkochen. Eigelb mit Zucker verrihren und in
einem heiBen Wasserbad aufschlagen. Milch-
Sahne-Mischung unter stindigem Schlagen
unterriihren, bis eine sdmige Sauce entstanden
ist.

4. Walnisse grob hacken und fettlos rosten.
Tortchen auf Teller setzen und mit Waln{ssen
garnieren. Dazu Vanillesauce reichen.

Energie: 745 kcal /3121 kJ Zubereitungszeit ca. 45 Minuten und Kiihlzeit

EiweiB: 12,6 g
Fett: 56,59
Kohlenhydrate: 45 g



www.walnuss.de — die Internetseite iiber kalifornische Walniisse

bietet Rezepte, Tipps & Infos.

Kostlich und knackig — Walniisse sind eine vielseitige Zutat

Sie passen zu Fleisch und Fisch, sind lecker im Salat oder zu
Kése. Mit inrem nussigen Aroma geben sie Desserts und Geback
eine besondere Note. Langst sind Walnisse rund ums Jahr in
erstklassiger Qualitdt bei uns zu haben. Aus Kalifornien kommen
sie in der Schale oder als Walnusskerne. Hier finden die Bdume
ideale Wachstumsbedingungen, und die Walnussfarmer verfiigen
tber sehr viel Erfahrung mit den nahrhaften Baumfriichten.

Walniisse in der Schale kénnen Sie (iber [angere Zeit an einem
kiihlen Ort aufbewahren, ohne dass Qualitdt, Nahrstoffgehalt
oder Geschmack leiden. Lagern Sie die Niisse am besten trocken
und luftig in einem Stoffbeutel.

Walnusskerne sind als Zutat beim Kochen und Backen sehr
praktisch. Erhaltlich sind sie im Frischhaltebeutel. Entnehmen Sie
einfach die Menge, die Sie bendtigen. Gut verschlossen legen Sie
den Beutel in den Kiihlschrank. So bleiben die Kerne frisch und
das Aroma erhalten.

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

Herausgeber: California Walnut Commission
101 Parkshore Drive, Suite 250
Folsom, CA 95630 / USA

Die California Walnut Commission
ist eine Einrichtung des Staates Kalifornien.

Mitglied im 5-am-Tag e.V.
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