California Walnut World

Festliches Ment

Weihnachtliche Rezepte
- mit Walniissen




Kartoffel-Champignon-
Cremesuppe mit Riucheraal

Zutaten fiir Vier:

150 g Kartoffeln,
vorwiegend
festkochend

1 Zwiebel

200 g weilBe
Champignons

1ELOI

1 TL Kurkuma

400 ml Gemdisebriihe
(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:9,1g
Fett: 17,49
Kohlenhydrate: 15 g

1. Kartoffeln schidlen 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 einrih-
ren. Briihe angieBen und alles zugedeckt ca.
20-25 Minuten kdcheln lassen.

3. Kochsahne angieBen und alles mit einem
Pirierstab (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 Stiicke schneiden.
5. Champignons und Rducheraal in die Sup-
pe geben und kurz erwdrmen. Die Suppe mit
Koriander und Walniissen bestreut servieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Lauwarmes

Meerestriichte-Potpourri

Zutaten fiir Vier:

200 g Steckriibe

1 Stange Porree

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

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

1 Bio-Orange

2 EL Olivendl

1/2 TL rosa Pfefferbeeren
(zerstoBen)

40 g kalifornische
Walniisse

Pro Portion:

Energie: 289 kcal / 1210 kJ

EiweiB:20,4 g
Fett:20,3 g
Kohlenhydrate: 6 g

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

2. Olin 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 schélen,
und die Schale in feine Streifen schneiden.
Orange auspressen. Orangensaft mit Orangen-
schale, Olivendl, etwas Salz, Pfeffer und den
Pfefferbeeren verriihren. Walnlsse hacken und
in einer kleinen, beschichteten Pfanne fettlos
rosten. Gemiise, Garnelen und Jakobsmuscheln
anrichten und mit der Vinaigrette betrdufeln.
Mit WalnUssen bestreut servieren. Dazu Ba-
guette reichen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten



Rinderbraten
kalifornische Art

800 g Rinderbraten
(z.B. Semerrolle)
Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln

2ELOI

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
Walniisse

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. Gewiirze zufiigen. Rinderfond
angieBen und das Fleisch ca. 1 Stunde garen.
2. Fleisch aus dem Fond nehmen, Fond durch-
sieben und zurtlick in den Topf geben. Sahne
angieBen und den Essig zufligen. Aufkochen
und mit Saucenbinder andicken. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Halfte der Cranber-
ries in die Sauce geben. Walniisse hacken und
fettlos rosten. Walniisse ebenfalls in die Sauce
geben. Fleisch zuriick in die Sauce legen und
darin warm gestellt ziehen lassen.

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

Zubereitungszeit ca. 90 Minuten

——am
Schoko-Muffin-Tortchen

mit Vanillesauce

Fiir die Tortchen:
50 g kalifornische
Walniisse

4 Brownie-Cookies
(fertig gekauft)

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

2 EL Williamsbrand
1 gestrichener TL
I8sliches 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 zerbroseln. 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 standigem Schlagen
unterriihren, bis eine samige Sauce entstanden
ist.

4. WalnUsse grob hacken und fettlos rdsten.
Tortchen auf Teller setzen und mit Walnlissen
garnieren. Dazu Vanillesauce reichen.

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

EiweiB: 12,6 g
Fett: 56,5 g
Kohlenhydrate: 45 g





