- Rosmarin-Walnusse mit Meersalz

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

E .. 240 kcal/ 1020 Fett: 24¢g
nergie: | | .
Davon geséttige
EiweiB: 529 Fettsduren: =’ 9
Kohlenhydrate: 2 g ungesattige Fettséuren: 21,7 g
Zubereitungszeit:
10 Minuten plus 30 Minuten
Backzeit
Zubereitung: Zutaten fiir 8 Portionen :
1. Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Bei Umluft reichen 130 °C, bei Gas entspricht 2 TL Olivendl
dies etwa Stufe 1. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, damit die kalifornischen 2 TL frischer Rosmarin, fein gehackt
Walniisse spéter gleichmaBig résten und nicht am Blech haften. 1 TL schwarzer Pfeffer
3/, TL Meersalz

2. Olivendl, fein gehackten Rosmarin, schwarzen Pfeffer und Meersalz in einer 260 g kalifornische Walnlsse

Schissel grindlich verrihren. Die kalifornischen Walniisse dazugeben und sorgfaltig
mit der Gewurrzmischung vermengen, bis alle Nusse leicht mit Ol, Krautern und Salz
Uberzogen sind.

3. Die gewdlrzten Walnusse gleichmaBig auf dem vorbereiteten Backblech verteilen. Sie sollten méglichst nebeneinander liegen, damit sie
rundum rdsten kénnen. Im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten backen und dabei alle zehn Minuten wenden oder vorsichtig
durchmischen. So werden sie gleichmaBig aromatisch und braunen nicht einseitig.

4. Nach dem Backen die Rosmarin-Walniisse vollstandig auf dem Blech auskuhlen lassen. Erst beim Abkuhlen werden sie richtig knackig.
AnschlieBend direkt servieren oder luftdicht verpackt aufbewahren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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