Schinken-Sushi mit Walnussen

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 67 kcal/ 280 kJ Fett: 59
Eiweil: 5g Davon gesattige Fettsauren: 2 g
Kohlenhydrate: 2 g ungesattige Fettsauren: 3 g
Zubereitungszeit:
ca. 50 Minuten
Zubereitung: Zutaten fiir 16 Portionen :
1. Das untere Drittel der Spargelstangen schalen, die Enden groRzugig 10 - 16 griner Spargel, blanchiert und
abschneiden. Spargel abspiilen, kurz blanchieren und abkihlen lassen. Stangen abgekihit
Rote Paprika abspulen, entkernen und in diinne Streifen schneiden. 1 FOt? Paprlka )
AnschlieBend im Backofen kurz rosten und dann abkihlen lassen. 70 g kalifornische WalnUlsse
140 g Ziegenkase
2. Walnusse grob hacken und anschlieBend mit Ziegenkase und Petersilie 1 EL Petersilie, gehackt
in einer Schussel verrihren. 8 Scheiben Parmaschinken

3. Vier der Schinkenscheiben leicht Uberlappend auf ein Brett legen,
sodass sie eine quadratische Flache bilden.

4. Die Halfte der Walnuss-Mischung gleichmaBig auf dem Schinken verteilen. Finf bis acht Spargelstangen sowie die
Halfte der Paprikastreifen horizontal auf die Mischung geben. Nun den Schinken an der naher gelegenen Seite anheben
und vorsichtig zu einer festen Sushi-Rolle rollen. Mit den restlichen Zutaten genau so verfahren. Die Sushi-Rollen bis zum
Servieren gut kdhlen.

5. Kurz vor dem Servieren jede der Sushi-Rollen in acht gleich groBe Stlicke schneiden.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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