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Schukuladentiaﬂm
& Backvergniigen

mit kalifo rnischen Walniissen




Wenn die Tage kiirzer werden und es draufen nur noch
kalt und ungemiitlich ist, verwdhnen wir uns gern mit
stifen Leckereien: Zart schmelzende Schokolade, feine
Platzchen und cremige Tdrtchen — wer kénnte dieser
kulinarischen Verfiihrung widerstehen? Und was wiirde

besser zu Schokoladentraum und Backvergniigen passen

it Walntissen

) E als knackfrische Walnlsse aus Kalifornien?
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Plﬁtzchen '—i Walnuss-Dattel-Praling
und Pralinen o)
-
<
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Nur sie haben dieses unverwechselbare Nussaroma mit

der feinen, leicht bitteren Note, die sich so perfekt mit
Schokolade und Siflem verbindet. Gerade das Zusam-
menspiel der unferschiedlichen Aromen und Texturen
macht die Raffinesse unserer Rezepte aus. Geben Sie
sich der Versuchung hin und probieren Sie es aus. 50 ) 4

wird die Winterzeit zur Genieferzeit.
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Sacher—WaInuséiTﬁrtchen

Zutaten Fiir ca. 12 Stiick:
Fiir den Teig:

100g kalifornische Walniisse
300g Zartbitter-Kuvertire
5 Eier M)

200g  Zucker

1 Prise5 alz

¢50g weiche Bufter

¢ PackchenB ourbon-
Vanillezucker

150g Mehl

1 gestrichenerT L
Backpulver

AuBerdem:

CEL  Kirschwasser

200g Zarthitter-Kuvertire

12 kalifornische
Walnusshadlften

Pro Stiick:

Energie: 474 keal /1979 k)
Protein: 6,8 g, Fett: 31,9 g
Kahlenhydrate: 39 g

1. WalnUsse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Im vargeheizten Backafen bei
175 Grad (Gas: Stufe 2 - 3, Umluft: 160 Grad)
ca. 8 - 10 Minutfen rgsten, dabei einmal wenden.
Auskdhlen lassen und fein hacken.

2. Kuvertiire schmelzen. Abkihlen lassen.

3. Eier frennen. Eiweif steif schlagen, dabei die
Hdlfte Zucker und Salz einrieseln lassen. Butter
cremig rihren. Nach und nach Eigelb, restlichen
Lucker, Vanillezucker zufligen. Geschmolzene
Kuvertiire und 1/3 Eischnee unterriihren. Rest-
lichen Eischnee und die mit Mehl und Backpul-
ver gemischten Walniisse unterziehen.

4. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) geben. Ca. 45 Minuten
backen, nach der Halfte der Backzeit mit Back-
papier abdecken. Tortenboden mit Kirschwasser
bepinseln und auskiihlen lassen.

5. Aus dem Tarfenboden mif einem Ausstechring
(ca. b cm @) 12 Tértchen ausstechen.

6. Kuvertiire wie unfer 2. schmelzen. Tértchen
damit dberziehen und mit Walniissen verzieren.

Lubereitungszeit ca. 90 Minuten und Kihlzeit

[Rezé.p"t ]

Safranbirne-mit
Chili-Schokoladen-Walnuss-Sauce

1. WeiBwein mif Zucker und Safran ca. 5 Minu-
ten kochen. Birnen halbieren, schalen und das
Kerngehduse entfernen. 6 - 8 Minufen in dem
WeiPwein-Fond nicht zu weich dinsten. Im
Kithlschrank ausk(ihlen lassen.

2. Walntisse hacken. Olivendl in einer beschich-
teten Pfanne erhitzen, Walniisse darin kurz ros-
ten. Chili untermischen. Aus der Pfanne nehmen.
3. Milch aufkochen, Schokolade in Stiicke bre-
chen und in der Milch unter Riihren schmelzen.
WalnUsse und Vanillezucker unferrthren.

4, Birnen aus dem Fond nehmen und mit der hei-
Ben Schokoladensauce zusammen anrichten. Mit
Minze garniert servieren.

Tipp: Wenn Sie neben der Schdrfe eine frische
aramatische Note magen, die Hdlfte der Schoko-

lade durch eine Schokolade mit Minze ersefzen.

Zubereifungszeit ca. 30 Minuten und Kihlzeit

Zutaten Ffiir 4:
Fiir die Birnen:
500 ml WeiBwein

50g Zucker
einige Safranfdden
4 Birnen (z.B. Anjou)

Fiir die Sauce:

50g kalifornische Walniisse

TEL  Olivendl

1 Messerspitze Chili
(geschrotet]

125 ml Milch

125q Edelbitter-Schokalade

1 Pdckchen Bourbon-
Vanillezucker

AuBerdem:
Minze zum Garnieren

Pro Portion:

Energie: 470 keal / 1974 k)
Protein: 6,7 g, Feft: 21,8 g
Kahlenhydrate: 53 g



Schoko-Walnuss-Soufflés

Zutaten Fiir 6:

80g  kalifornische Walnlisse

100g  Edelbitter-Schokolade

80m|  Wasser

1TL  Espressopulver (Instant]
¢5g  Bufter oder Margarine

1Prise Salz

40g  Mehl

4 Eier (M)

2 Eiweip (M)

125 Zucker

I PéckchenB ourbon-

Vanillezucker
1P rise Muskatblite

1 Messerspitze
Backpulver
AuBerdem:

Kakaapulver zum Bestduben

Pra Partion:

Energie: 391 keal /1637 k)
Protein: 10,3 g, Fett: 21,3 g
Kahlenhydrate: 40 g

1. Walniisse fein mahlen, in einer Pfanne kurz
rosten. Souffléformen (ca. 150 ml) mit Butter
auspinseln und Walnlssen ausstreuen. Back-
ofen auf 180 Grad |Eas: Stufe 2 - 3, Umluft: 160
Grad) vorheizen. Eine fiefe Auflaufform zwei-
fingerbreit mitkochendem Wasser fiillen. Aufden
Rost im Backafen stellen (mittlere Schiene).

2. Schokalade in Stiicke brechen und schmelzen.
3. Wasser mit Espressopulver, Butter, Salz
aufkochen. Mehl hineinschitten und untfer
Riihren mit einem Kochldffel kurz ,abbrennen*.
¢ Eier mit Knethaken des Handriihrers unfer-
rUhren. Teig in eine Schiissel geben.

4. Restliche Eier trennen. Alle Eiweif steif
schlagen, 75 g Zucker einrieseln lassen. Eigelb,
restlichen Zucker, Vanillezucker, Muskatblife,
geschmolzene Schokolade zum Teig geben, un-
terriihren. Walntsse mit Backpulver mischen,
unterrihren. Erst die Hdlffe Eischnee, dann
den restlichen unterheben.

5. Teig in die Formen fillen, ins Wasserbad
sefzen und ca. 30 - 35 Minuten backen. Mit Ka-
kaopulver bestaubt sofort servieren.

Lubereitungszeit ca. 70 Minuten

 Walnuss- alnuss;Schoko-Tiramist

1. Walnlsse fein mahlen. Eier, Zucker, Vanillin-
zucker, Wasser schaumig rthren. Mehl, Kakao,
Backpulver mischen, dariber sieben. Walniisse
unterheben. Backblech mit Backpapier auslegen.
Backrahmen (ca. 26 x 24 cm] darauf setzen,
mit Teig fillen. Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Gas: Stufe 2 - 3, Umluft: 160 Grad) ca.
10 - 12 Minuten backen. Auskihlen lassen.

2. Fir die Creme Walnisse hacken, in einer
Pfanne kurz rdsten, auskihlen lassen. Kuver-
flre schmelzen. Abkiihlen lassen. Mascarpane
mit Milch und Amarefta geschmeidig riihren.
Nach und nach Kuvertire unterriihren. Mokka-
schokolade fein hacken. Zusammen mit 2/3 der
Walnlsse und Orangenschale unterrihren.

3. Biskuit mit Kaffeelikér betraufeln. Quer
halbieren. Eine Auflaufform mif einer Halffe
auslegen. Gut die Hdlfte der Creme darauf
streichen, zweiten Boden darauf legen und
mit restlicher Creme bestreichen. Restliche
Walniisse darauf streuen. Tiramisu ca. 2 Stun-
den kihl stellen. Kurz vor dem Servieren mit
etwas Kakao bestauben.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten und Kiihlzeit

Zutaten Fiir 8:

Fiir den Biskuit:

60 g kalifornische Walnlisse
Eier (M)

60g Zucker

1 Pdckchen Vanillinzucker

2EL  heifes Wasser

50g Mehl

¢TL  Kakaopulver
zum Backen (12 g)

1TL  Backpulver

Fiir die Creme:

80g kalifarnische Walnlisse

150 g weife Kuvertiire

250 g Mascarpone

50ml fettarme Milch

¢ EL  Amaretto (oder Rum)

30g Mokkaschokalade

1TL  abgeriebene Bio-
Orangenschale

AuBerdem:
¢ EL Kaffeelikar
Kakaopulver zum Bestduben

Pro Portion:

Energie: 468 kcal / 1950 k)
Protein: 9,6 g, Feff: 33,8 g
Kohlenhydrate: 30 g



Zutaten Fiir ca. 75 Stiick:

250 g fissiger Honig

80g  Zucker

80g  Buffer

200 g kalifornische Walnisse

300g Mehl

4TL  Zimt

1TL  abgeriebene Bio-
Orangenschale

1TL  Pottasche

¢EL  lauwarmes Wasser

AuBerdem:

40g kalifornische Walnlsse
200g Puderzucker (gesiebt]
Saftvon 1 Orange

Pro Stiick:

Energie: 58 keal / 243 k)
Protein: 0,9 g, Fett: 29 g
Kahlenhydrate: 7 g

1. Honig mit Zucker und Butter erhitzen, bis sich
der Zucker geldst hat. Abkiihlen lassen.

2. Walnisse in einem elektrischen Zerkleinerer
nicht zu fein mahlen. Mehl mit Zimt, Orangen-
schale, Walnissen und Hanigmasse in eine Schiis-
sel geben. Pattasche in dem Wasser aufldsen.
Ebenfalls zugeben. Alles mit den Knethaken des
Handrihrgerdtes zu einem glaffen Teig ver-
arbeifen. Abgedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen.
3. Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech ca. %2 cm dick ausrollen. Im vorge-
heizten Backafen bei 180 Grad (Gas. Stufe 2 - 3,
Umluft: 160 Grad) ca. 25-30 Minuten backen.

4. Walnlsse hacken und in einer kleinen, be-
schichtefen Pfanne kurz rosten. Puderzucker mit
Orangensaft zu einem Guss verrihren. Gebdck
damit bepinseln und in Streifen (1,5 x 10 cm)
schneiden. Mit Walnlssen bestreuen. Guss fest
werden lassen. Gebdck eventuell nach mal nach-
schneiden. Gebdck in Mefalldosen aufbewahren.

Lubereitungszeit ca. 1 Stunde + Wartezeit

(Res8 6]

Walnuss-Dattel-Praline

1. Walnlsse fein mahlen. In einer kleinen, be-
schichteten Pfanne leicht rosten. Auf einem
Teller abkiihlen lassen.

2. Walniisse mit Puderzucker, Rosenwasser,
Eiweif, Ingwerpulver und Chili vermengen. Die
Datfteln damit fillen.

3. Kuvertiire in Stlicke schneiden und in eine
Schissel geben. Auf einem heifen Wasserbad
schmelzen. Walnlisse hacken. Die Datteln auf
ein Backgitter setzen (Backpapier unterlegen)
und mit der Kuverttire tiberziehen. Mit Walniis-
sen bestreuen.

Lubereitungszeit ca. 45 Minufen

Zutaten Fiir ca. 30 Stiick:

150 g kalifornische Walnisse

TEL  Puderzucker

¢EL  Rosenwasser

1 EiweiB M)

1 gestrichener TL
Ingwerpulver

1 Prise geschratefer Chili

200g getrocknefe Datteln
(entsteint; ca. 30 Stiick)

AuBerdem:
150qg Zartbitter-Kuvertiire
30g  kalifarnische Walnlsse

Pro Stlck:

Energie: 78 keal /327 k)
Protein: 1,3 g, Feft: 4,7 g
Kahlenhydrate: 7 g



Walnuss-Kardamom-Platzchen
,,Mﬁrch_enwald“

Zutaten Fiir ca. 50 Stiick:
Fiir den Miirbeteig:
100 g kalifornische Walnlsse

300g Mehl

1 Messerspitze Backpulver
80g  Zucker

14 PdckchenV anillinzucker

4 gestricheneT L
Kardamompulver

1 Ei( M)

1759 kalte Butter

¢EL  kaltes Wasser

AuBerdem:

¢50g Zarthitter-Kuvertire
50g kalifornische Walniisse
kleine, feine silberne und
goldene Zuckerperlen

(z.B. Nonpareilles)

Pra Stiick:

Energie: 83 kcal / 347 k)
Protein: 1,1 g, Fett: 5,3 g
Kohlenhydrate: 7 g

1. WalnUsse fein mahlen. Mehl mit Backpulver,
Walnlissen, Zucker, Vanillinzucker und Karda-
mom in einer Schissel mischen. Ei, Buffer in
Stiickchen und Wasser zugeben. Alles mit einem
Messer durchhacken, sodass sich die frackenen
Teile mit den feuchten verbinden. Dann alles
schnell mit der Hand zu einem glatten Teig kne-
ten. Teig in Folie wickeln und ca. 30 Minufen in
den Kiihlschrank legen.

2. Teig auf bemehlter Flache ca. 2 - 3 mm dick
ausrollen. Tannenbdume und beliebige Stern-
formen ausstechen. Auf mit Backpapier ausge-
legte Backbleche legen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2 - 3, Umluft: 160
Grad) ca. 10 - 12 Minuten backen. Platzchen auf
einem Kuchengitter auskdihlen lassen.

3. Kuvertiire in Stlicke schneiden. In eine Schiis-
sel geben und auf einem heifen Wasserbad
schmelzen. Die Pldtzchen mit der Kuvertire
tiberziehen und mit den Walniissen und Zucker-
perlen verzieren.

Lubereitungszeit ca. 2 Stunden und Kihlzeit

Walnuss-Stollen-Petits Fours

1. Walnlisse in einem Zerkleinerer nicht zu fein
mahlen. Mehl, Trockenhefe, Milch, 1 TL Zucker
zu einem Brei verrthren. Abgedeckf an einem
warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen. Wal-
niisse, restlichen Zucker, Vanillinzucker, Salz
und Butter zugeben. Mit Knethaken des Hand-
rihrgerdts zu einem glatten Teig verarbeiten.
Mit einem Geschirrfuch abdecken und weitere
60 - 75 Minuten gehen lassen.

2. Friichte sehr fein hacken, unfer den Teig
kneten. Ca. 15 - 20 Minuten gehen lassen.

3. Teig auf bemehlter Flache zu einem Recht-
eck von ca. 3¢ x 24 cm ausrollen. In Quadrate
(ca. 3 x 3 cm) schneiden. Auf mit Backpapier
ausgelegfe Backbleche geben. Ca. 10 - 15 Minu-
ten gehen lassen. Im vargeheizften Backofen bei
180 Grad (Gas: Stufe 2 - 3, Umluft: 160 Grad)
ca. 18 - 20 Minuten backen.

4. Butter zerlassen. Gebdck damit bepinseln.
Auskuhlen lassen.

5. Puderzucker mit Rum und Wasser zu einem
Guss verrihren. Geback damit bepinseln und mit
Pistazien und Walniissen verzieren.

Zubereitungszeit ca. 75 Minuten und Gehzeit

Zutaten Fiir ca. 70 Stiick:
Fiir den Hefeteig:
100g kalifornische Walniisse

350g Mehl

¢ Péackchen
Trockenbackhefe

100 ml Milch (leicht erwdrmt)

80g  Zucker

¢ Packchen Vanillinzucker

1 Prise Salz

1759 weiche Butter

100g gefrockneter
exotischer Friichte-Mix

AuBerdem:

50g  Butter

250 g Puderzucker (gesiebt]

JEL  Rumund etwas Wasser

¢5g  Pistazien (gemahlen oder
fein gehackf]

50g  kalifornische Walnisse
zum Garnieren

Pro Stlck:

Energie: 70 keal / 291 kJ
Protein: 0,9 g, Fett: 43 g
Kahlenhydrate: 7 g
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Jnfos, News, Rezep’re und mehe ...

Walniisse in der Schale oder als Kerne

Kalifornische Walniisse sind das ganze Jahr
T iiber in hester Qualitat erhdltlich. Sie haben

die Wahl zwischen ganzen Walniissen in der
Schale und bereits geknackten Kernen. Diese
sind natirlich sehr praktisch fiir die Verwen-
dung in der Kiiche und eignen sich ideal zum
Verzieren. Achten Sie beim Kauf auf das Cali-
fornia Walnut Siegel. Nur dieses garantiert |h-
nen sonnengereiffte Qualitat aus Kalifornien.

% j ,; Wenn Sie Walniisse in der Schale lagern
madchten, bewahren Sie diese am besten kiihl
und trocken, in einem Stoffbeutel luftig und
vor Licht geschiitzt auf. Walnusskerne fiillen
Sie in eine Frischhaltedose, verschliefen
diese luftdicht und bewahren sie im Gemiise-
fach des Kiihlschranks auf. So bleiben Qua-
litat, Nahrstoffgehalt und Geschmack der
Walniisse erhalten.

Gerne konnen Sie kostenlos unsere Broschii-
ren herunterladen oder gegen Einsendung von
1,45 Euro in Briefmarken bestellen bei:

California Walnut World
Postfach 150111
53040 Bonn






