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1 Beilagen

1.1 Blumenkohl mit Niissen

1 groB. Blumenkohl, Salz,
4 EL Niisse (fein gehackt), etwas Muskatnuss,
3 EL Butter, Pfeffer aus der Miihle

Den Blumenkohl knackig kochen (am besten im Dampf) und in eine feuerfeste Form
legen. Die Niisse in der heilen Butter wenden, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen
und iiber den Blumenkohl verteilen. Das Gemiise 5 bis 10 Minuten in dem auf 200 Grad
vorgeheizten Backofen iiberbacken.

1.2 HASELNUSS-SPATZLI

250 g Mehl 3 Eier

50 g gemahlene Haselniisse 11/2 dl Wasser

1 EL Haselnussol, nach Belieben 2 1 siedendes Salzwasser

1 TL Salz 50 g Haselniisse, gehackt, gerostet

Teig: Aus den Zutaten von Mehl bis und mit Wasser einen Spitzliteig herstellen, zugedeckt
mindestens 1/2 Stunde stehen lassen.

Spitzli: Den Teig portionenweise auf ein kalt abgespliltes Brett geben, mit einem Teighornli
diinne Teigstreifen ins Salzwasser schieben. Die Spitzli herausschépfen, wenn sie an die
Oberfliche gestiegen sind. Zugedeckt warm halten. Mit den Haselniissen bestreuen.

Tipp: Spéitzler beniitzen.

Mengenangabe: 4 Personen
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2 Brot, Aufstrich

2.1 Apfel-Nuss-Brot

fiir das Brot 1/2 TL Zimtpulver
600 g siuerliche Apfel 1/4 TL gemahlene Vanille
100 g brauner Zucker Backpapier
150 g Ha.selniisse Fiir die Sofe
80 g R9s1nen 125 g Zartbitterkuvertiire
etwas Ol 30 g fliissiger Honig
250 g Mehl 100 ml Milch oder Sahne
1/2 Pickchen Backpulver 1/2 TL fein geriebener Ingwer
1/2 TL gemahlene Gewiirznelken 1 Msp. Vanillemark

Am Vortag Apfel waschen und samt Schale auf der Kiichenreibe in diinne Scheiben hobeln,
dabei das Kerngehiuse entfernen. Die Apfelscheiben mit Zucker, Niissen und Rosinen
mischen und zugedeckt ca. 8 Stunden (am besten iiber Nacht) ziehen lassen.

Fiir das Brot den Backofen auf 190 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine Kastenform
(30 cm Linge) einfetten und mit Backpapier auslegen. Mehl und Backpulver in eine
Riihrschiissel sieben, Nelken, Zimt und Vanille dazugeben. Den Apfel-Nuss-Mix mit einem
Teigschaber vorsichtig unterheben. Den Teig in die Form fiillen und glatt streichen. Das
Brot im Ofen auf der unteren Schiene ca. 1 1/4 Stunden backen.

Etwas abkiihlen lassen, aus der Form stiirzen und auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.

Fiir die Sofe Kuvertiire klein hacken, in eine Schiissel geben und den Honig dariiberflieBen
lassen. In einem Topf Milch oder Sahne mit Ingwer und Vanille aufkochen, dariibergieSen
und alles mit einem Schneebesen glatt verrithren. Abkiihlen lassen und in ein Glas mit
Biigelverschluss fiillen.

Zum Servieren das Apfel-Nuss-Brot in Scheiben schneiden, die Schokoladensofle dazu
reichen. Falls etwas iibrig bleibt, die restliche Sofe im Kiihlschrank aufbewahren und
iibriges Brot in Frischhaltefolie wickeln. Pro Scheibe ca. 3 g E, 5 g F, 20 g KH, 140 kcal
Pro TL SoBeca. 1 gE, 2 g F, 4 g KH, 40 kcal

Mengenangabe: 20 Scheiben
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden + Wartezeit

2.2 Bruschetta mit Pecorino und Niissen



4 2 BROT, AUFSTRICH

Brot 1 Scheib. Pecorino (oder Fontina)

Fiir jede Brotscheibe: gehackte Walniisse

Brot in Scheiben schneiden, in Olivenol tunken, auf Holzkohle oder im Backofen rosten
und danach mit einer Knoblauchzehe einreiben.

Fiir jede Brotscheibe langsam 1 Scheibe Pecorino (oder Fontina) in einem Tiegel auf
dem Holzkohlengrill oder Herd schmelzen. Sobald der Kise zerlduft, gehackte Walniisse
dariiber streuen. Den Kise auf die gegrillte Brotscheibe legen.

2.3 Kiise-Nuss-Brot

3 Sandwichbrote (Weil- oder Vollkornbrot) 50 g Baum- oder Haselniisse,

Fiillung grob gehackt
150 g Gorgonzola oder Roquefort 100 g Stangensellerie, in Wiirfelchen
1/2 TL Streuwiirze

50 g Doppelrahm-Frischkise

Die Brote auf einer Seite anschneiden, mit einem diinnen, langen Messer so aushohlen, dass
ein ca. 1/2 cm breiter Brotrand iibrig bleibt. Fiir die Fiillung Gorgonzola oder Roquefort
und Frischkise mit einer Gabel zerdriicken.

Restliche Zutaten daruntermischen. Die Masse satt in die Brote fiillen, Brotanschnitte
andriicken. In Klarsichtfolie einwickeln und mindestens 2 Stunden oder iiber Nacht kiihl
stellen.

Zum Servieren in 1-2 cm breite Tranchen schneiden.

2.4 Nuss-Friichtebrot

300 g Niisse, 2 TL Backpulver

z.B. Hasel-, Baum- oder Erdniisse, Mandeln,  11/2 EL Sandelholzpulver

Pistazien, Kernels, Pinienkerne 1 Prise Salz

150 g Dorraprikosen, gewiirfelt 2 Eier, verklopft

4 EL Grand Marnier oder Orangensaft 1 dl Milch

TEIG 1 Apfel (150 g), an der Bircherraffel gerie-
300 g Mehl ben .
100 g gemahlene Mandeln 2 Orangen, nur abgeriebene Schale

200 g Zucker einige Pistazien, fiir die Garnitur

Vorbereiten: Niisse ohne Fett in der Bratpfanne hellbraun rosten, auskiihlen lassen.
Aprikosen ca. 1 Stunde im Grand Marnier oder Orangensaft einlegen.

Teig: Mehl bis und mit Salz in einer Schiissel mischen. Eier, Milch, Apfel und Oran-
genschale zugeben, gut verrithren. Niisse und Aprikosen beifiigen, mischen, in die mit
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Backpapier ausgelegte Cakeform fiillen. Pistazien dariiberstreuen.
Backen: ca. 60 Minuten in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Haltbarkeit: ca. 3 Wochen, ausgekiihlt in Folie eingepackt, kiihl aufbewahrt.

Mengenangabe: 1 Cakeform von 30 cm

2.5 Nussbrot

1 kg Weizenmehl (Typ 1050), 550 ml Wasser,
2 Tiitchen Trockenhefe, 2 Hand voll Walniisse (grob gehackt)
25 g Salz,

Das Mehl in eine Schiissel sieben. Die Trockenhefe und Salz dariiber streuen. Alles mit
Hilfe des Backhorns oder des Kochloffels griindlich mischen. Nach und nach das Wasser
dazugeben. Anfangs noch mit dem Backhorn oder dem Kochloffel, spiter mit den Hidnden
vermengen, zuerst in der Schiissel, spater auf einer trockenen Arbeitsflache. 10 Minuten
kneten. Den Teig zu einer Kugel formen. Diese in die Schiissel zuriicklegen. Mit einem
feuchten Tuch bedeckt an einem warmen Ort 2 Stunden gehen lassen. Den gegangenen
Teig in zwei moglichst gleich groBe Stiicke teilen. Die Walniisse beigeben und kneten
bis die Walniisse gleichméfig im Teig verteilt sind. Die Teigstiicke zu ldnglichen Laiben
formen. Auf ein gedltes oder mit Backpapier belegtes Kuchenblech legen. Die Brote mit
einem nassen Tuch bedecken und nochmals 30 Minuten gehen lassen. Mit kaltem Wasser
bepinseln oder mit Hilfe des Mehlsiebs 1 EL Mehl iiber die Laibe streuen. Jeden Laib drei-
bis viermal ca. 1 cm tief einschneiden und in dem auf 220 Grad vorgeheizten Backofen 1
Stunde backen.

Mengenangabe: 2 Laibe

2.6 Nussbrot

250 g WeiBmehl 2 EL Ol

250 g Ruchmehl 2 1/2 dl Milch

50 g Baumniisse, gemahlen 20 g Hefe

11/2 TL Salz 150 g Baumniisse, grob gehackt

Mehl, gemahlene Niisse und Salz gut vermischen, Ol und die mit der Milch angeriihrte
Hefe dazugieBlen. Den feuchten Teig gut kneten und zugedeckt an warmem Ort um das
Doppelte aufgehen lassen. Dann die gehackten Niisse kurz darunterkneten. Zwei lingliche
Brotlaibe formen und auf dem eingefetteten Blech ca. 15 Minuten aufgehen lassen.
Backen: Etwa 40 Minuten auf der untersten Rille des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Das Brot vor dem Herausnehmen mit kaltem Wasser bepinseln.

Tipp: In diinne Scheiben geschnittenes Nussbrot ist eine delikate Beigabe zur Kiseplatte.
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Mengenangabe: 2 Brote

2.7 Nussbrot

500 g Weizenmehl 3 gestr. Tl. Salz
500 g Roggenmehl 0.6 1 Wasser
1 Wiirfel frische Hefe 200 g Haselniisse

Die Hefe in 4 El lauwarmen Wasser auflosen. Mehl, Salz, Wasser und die aufgeloste
Hefe in einer grofen Schiissel mischen und 5-10 Min. kneten. Den Teig ca. 50 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen. Danach nochmals kurz durchkneten und die Niisse
zugeben, kurz kneten. Den Teig dann zu einem Brot formen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben, mit einem Kiichentuch abdecken und ca. 30 Minuten gehen
lassen. Inzwischen den Backofen auf 250° (HeiBluft: 225°) vorheizen. Das Backblech
in den vorgeheizten Ofen stellen. 1 Tasse kaltes Wasser auf den heilen Boden gieflen
und blitzschnell die Ofentiir schlieBen. Nach 5 Minuten die Temperatur auf 200° (175°)
herunterschalten und ca. 40 Minuten backen.

Backzeit 45 Minuten
Vorbereitungszeit 90 Minuten

2.8 Nussbrot

400 g Weizenvollkornmehl 1/2 1 Wasser

100 g Griinkernmehl 100 g Quark

40 g Hefe 150 g HaselnuB3- oder WalnuB3kerne
1 TL Salz 1 EL Speisestérke

1 EL Honig 1/2 Tasse Wasser

Mehl mit Hefe, Salz, Honig, Wasser, Quark und Niissen verknoten und im Backofen
10 Minuten bei 50 C und 20 Minuten bei O gehen lassen. Teig in eine mit Backpapier
ausgelegte Kastenform geben und nochmals 10 Minuten bei 50 C und 20 Minuten bei 0
gehen lassen. Backofen auf 250 C vorheizen und Brot backen. E: unten. T: 200 C / 40 bis
50 Minuten, 5 Minuten 0.

Speisestiarke mit Wasser verrithren und 10 Minuten vor Ende der Backdauer das Brot damit
bestreichen.

Mengenangabe: 1 Brot
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2.9 Nussbrot

500 g Weizenmehl 3 gestr. Tl. Salz
500 g Roggenmehl 0.6 1 Wasser
1 Wiirfel frische Hefe 200 g Haselniisse

Die Hefe in 4 El lauwarmen Wasser auflosen. Mehl, Salz, Wasser und die aufgeldste Hefe
in einer grofen Schiissel mischen und 5-10 Min. kneten. Den Teig ca. 50 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen. Danach nochmals kurz durchkneten und die Niisse zugeben,
kurz kneten. Den Teig dann zu einem Brot formen und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben, mit einem Kiichentuch abdecken und ca. 30 Minuten gehen lassen.
Inzwischen den Backofen auf 250° (HeiBluft: 225°) vorheizen. Das Backblech in den
vorgeheizten Ofen stellen. 1 Tasse kaltes Wasser auf den heifen Boden gieflen und
blitzschnell die Ofentiir schlieBen.

Nach 5 Minuten die Temperatur auf 200° (175°) herunterschalten und ca. 40 Minuten
backen.

Vorbereitungszeit 90 Minuten
Backzeit 45 Minuten

2.10 Nussbrot mit Entenbrust

1 Scheib. Nussbrot Salz, Pfeffer
Zwiebelringe, Apfelringe, Beifull 1 Entenbrusthilfte

1 Entenbrusthilfte auf der Hautseite 3 mal in der Linge und 10 mal in der Breite einschnei-
den, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne zusammen mit Zwiebel-, Apfelringen
und Beiful von jeder Seite 2 Min. anbraten, dabei mit der Hautseite beginnen. Im Backofen
10 Min. schmoren, bis das Fleisch schon knusprig ist. Kurz abkiihlen lassen und auf einer
Scheibe Nussbrot anrichten.

Mengenangabe: 1 Person
Zubereitungszeit (in Min.): 15

2.11 Nusssonne

500 g Mehl 2 TL Salz
1 Wiirfel Hefe (42 g) 30 g Pistazienkerne
200 ml Milch lauwarme 30 g Walnusskerne

1 EL Zucker 30 g Haselnusskerne
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1 Eigelb Mehl Zum Kneten:
4 EL Mohn Backpapier Fiir das Backblech:
4 EL Sesamsamen

1. Das Mehl in eine Schiissel geben, eine Mulde hineindriicken. Die Hefe mit etwas Milch
und dem Zucker in einer Tasse verriihren, in die Mulde gielen und etwas Mehl dariiber
stdauben. Zugedeckt etwa 15 Minuten gehen lassen.

2. Die iibrige Milch und das Salz dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Zugedeckt etwa 45 Minuten gehen lassen.

3. Die Pistazien-, Walnuss- und Haselnusskerne nacheinander durch die Mandelmiihle
drehen, nicht vermischen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

4. Den Teig durchkneten, in vier Portionen teilen. Je eine Portion mit den verschiedenen
gemahlenen Kernen verkneten, eine Portion pur lassen. Dann jede Portion wiederum in
vier Stiicke teilen, diese zu kleinen Brotchen formen. Die Brotchen nicht zu eng aneinander
in Form einer Sonne auf das Backblech setzen.

5. Das Eigelb mit 3 Essloffeln Wasser verquirlen, die Brotchen damit bestreichen. Einige
Brotchen mit Mohn, einige mit Sesam bestreuen. Den Backofen auf 175° vorheizen. Die
Brotchensonne darin (Mitte) etwa 25 Minuten backen.

Mengenangabe: 16 Portionen
Zubereitungszeit 120 Minuten
730 kJ

2.12 Walnussbrotchen

200 g WalnuBkerne 300 ml lauwarmes Wasser
1 Bd. Thymian 2 EL Walnuf361

500 g Weizenvollkornmehl 1/2 TL Vollmeersalz

1 Wiirfel Hefe

) Zum Bepinseln
1 TL Honig 1 Ei

Zwolf WalnuBhilften zum Garnieren beiseite legen, den Rest mahlen. Thymianblitter
abzupfen. Mehl in eine Schiissel schiitten. Hefe mit Honig und Wasser verriihren und zu
dem Mehl geben. Gemahlene Niisse, Ol, Salz ebenfalls dazugeben und alles griindlich
miteinander verkneten. Den Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen, dann kurz durchkneten, zu
einer Rolle formen, in 12 Stiicke schneiden und zu Brotchen formen. Auf ein vorbereitetes
Backblech legen und die Oberfliche mit einem Messer tief einkerben. Auf jedes Brotchen
eine WalnuBhélfte setzen und mit verquirltem Ei bepinseln. Das Blech in den Backofen
schieben und backen.

Vorbereitungszeit: ca. 40 Minuten Backen: Stufe 3 (200°C) Backzeit: ca. 30 Minuten

Mengenangabe: 12 Portionen
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2.13 WalnuBbrotchen

200 g Walnufkerne 300 ml lauwarmes Wasser
1 Bd. Thymian 2 EL Walnuf361

500 g Weizenvollkornmehl 1/2 TL Vollmeersalz

1 Wiirfel Hefe

) Zum Bepinseln
1 TL Honig 1 Ei

Zwolf WalnuBhélften zum Garnieren beiseite legen, den Rest mahlen. Thymianblitter
abzupfen. Mehl in eine Schiissel schiitten. Hefe mit Honig und Wasser verriihren und zu
dem Mehl geben. Gemahlene Niisse, Ol, Salz ebenfalls dazugeben und alles griindlich
miteinander verkneten. Den Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen, dann kurz durchkneten, zu
einer Rolle formen, in 12 Stiicke schneiden und zu Brotchen formen. Auf ein vorbereitetes
Backblech legen und die Oberfliche mit einem Messer tief einkerben. Auf jedes Brotchen
eine WalnuBhilfte setzen und mit verquirltem Ei bepinseln. Das Blech in den Backofen
schieben und backen.

Vorbereitungszeit: ca. 40 Minuten Backen: Stufe 3 (200°C) Backzeit: ca. 30 Minuten

Mengenangabe: 12 Portionen

2.14 Walnussbrot

150 g Walnusskerne 125 ml Milch lauwarme
100 g Weizenschrot grober 100 g Sahne

350 g Weizenmehl (Type 550 oder 405) 3 TL Salz

150 g Roggenmehl (Type 997) Butter Fiir das Backblech:

1 Wiirfel Hefe (42 g)
1 EL Zucker brauner
0.25 1 Wasser lauwarmes

Zum Formen:
2 EL Roggenmehl

1. Die NuBkerne grob hacken und in einer trockenen schweren Pfanne unter Wenden rosten,
bis sie angenehm duften. Dann die Niisse aus der Pfanne in eine grof3e Riihrschiissel fiillen.
Den Weizenschrot in der Pfanne ebenfalls unter 6fterem Wenden rosten. Den Schrot zu den
Niissen geben und mischen.

2. Die Mehle iiber die Niisse und den Schrot in der Schiissel geben, die Hefe an eine Seite
am Schiisselrand brockeln, den Zucker iiber die Hefe streuen. Das Wasser und die Milch
dazugieBen und mit der Hefe, dem Zucker und etwas von dem Mehl zu einem diinnen Brei
verriithren, dabei darauf achten, dass sich die Hefe gut auflost.

3. Die Schiissel zugedeckt etwa 15 Minuten an einen warmen Ort stellen.

4. Das restliche Mehl, die Sahne und das Salz mit den Knethaken des Handriihrgerites
oder einer Kiichenmaschine unter den Vorteig kneten, bis alles Mehl zu Teig verarbeitet ist.
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Den Teig mit einem Kiichentuch zudecken und etwa 15 Minuten ruhen lassen. Das Blech
fetten.

5. Den Teig noch einmal griindlich kneten. Das restliche Roggenmehl auf eine Arbeits-
flache schiitten. Den Teig auf einmal auf das Mehl geben, darin wilzen, zu einer Kugel
formen und auf das Backblech legen. Die Teigkugel von der Mitte aus zu einem Kreis von
etwa 25 cm Durchmesser flachdriicken.

6. Mit einem Kiichentuch zudecken und nochmals etwa 15 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sich das Teigvolumen um etwa ein Drittel vergrofert hat.

7. Den Boden und die Seitenwiinde des kalten Backofens mit Wasser besprithen oder mit
einem gut feuchten Tuch kurz abreiben. Das Brot im Backofen (unten) bei 220 ° in etwa 1
Stunde goldbraun backen. Noch etwa 15 Minuten im ausgeschalteten Ofen stehenlassen.

8. Das Brot aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter legen und dann von allen
Seiten mit kaltem Wasser bespriithen oder bestreichen.

Schmeckt am besten nur mit Butter.

Mengenangabe: 1 Backblech (1 Brot von etwa 1 kg):
Zubereitungszeit 30 Minuten

Ruhezeit 45 Minuten

Backzeit 90 Minuten

730 kJ
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3 Dessert, SiiBspeisen

3.1 Apfel-HaselnuB3-Parfait

100 g Haselniisse 2 Eiweil

200 g siuerliche Apfel 1 TL Honig

Zimt 1/41 Schlagsahne
1 Zitrone, Saft und Schale von 2 Eigelb

1 TL Honig 1 EL Honig

2 TL Weinbrand

Die Haselniisse im Ofen auf einem Blech ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und in Schei-
ben hobeln. Siuerliche Apfel fein raspeln und mit Zimt, Zitrone, Honig und Weinbrand
mischen. Mit dem Eiweil und 1 TL Honig eine Baisermasse herstellen. Die Schlagsahne
steifschlagen. Eigelb und 1 EL Honig schaumig schlagen. Niisse, Apfel, Baiser, Sahne und
Eigelbmasse vermischen und in eine Form fiillen und mindestens 3 Stunden tiefgefrieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.2 Baklawa

Zutaten fiir eine Auflaufform von etwa 30 x
21 cm:

2 Packungen tiefgefrorener Blitterteig (600
g

100 g Mandeln abgezogene

300 g Haselnuss-, Walnuss- und Pistazien-
kerne, gemischt

175 g Butter

4 EL Honig

1 Ei

1 TL Zimt gemahlener
1 Pkg. Vanillezucker
200 g Zucker

1 Zitrone, Saft

1. Die Blitterteigscheiben nebeneinander auf einer bemehlten Arbeitsfliche auftauen
lassen. In der Zwischenzeit die Niisse im Blitzhacker grob hacken oder mahlen und in eine
Schiissel geben.

2. 125 g Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen und mit dem Honig, dem Ei, dem Zimt
und dem Vanillezucker zu den Niissen geben und alles gut vermischen. Den Backofen auf
200° vorheizen.

3. Die restliche Butter in einem Topf zerlassen. Jeweils 2 Blitterteigscheiben aufeinander
legen und auf bemehlter Arbeitsfliche auf die Grofle der Form diinn ausrollen.

4. Die Form mit fliissiger Butter einfetten. Eine Lage Blitterteig in die Form geben, mit
fliissiger Butter bestreichen und ein Drittel der Nussmasse darauf glatt streichen. Es folgt
wieder eine Lage Blitterteig, fliissige Butter, Nussmasse. Die oberste Schicht ist wieder
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eine Lage Blitterteig.

5. Die Baklawa mit Wasser besprenkeln und im Backofen (Mitte) in etwa 30 Minuten
goldbraun backen.

6. In der Zwischenzeit den Zucker mit 1/4 1 Wasser in einen Topf geben und in etwa 10
Minuten zu einem leicht dickfliissigen Sirup einkochen. Den Topf vom Herd nehmen und
den Zitronensaft unter den Sirup riihren.

7. Den Sirup langsam mit einem El. {iber der Baklawa verteilen. Immer wieder warten,
bis der Sirup aufgesogen ist, dann den restlichen Sirup nach und nach dariiber verteilen.
Die abgekiihlte Baklawa in portionsgerechte Rauten oder Quadrate schneiden. Das Gebick
schmeckt nur ganz frisch!

Zubereitungszeit 90 Minuten
2400 kJ

3.3 Balkan-Nussauflauf

90 g Mehl 50 g Rosinen

1 Ei (Gr. M) 50 g Puderzucker

1 TL Ol Zimt

1 Prise Salz 60 g Butter

50 g Mandelkerne 50 g Honig

50 g Haselnusskerne 50 g Zucker

30 g Walnusskerne 100 ml Zitronensaft
30 g Pistazienkerne Fett fiir die Form

Mehl, Ei, Ol, etwas Wasser und Salz verkneten. Teig vierteln und rechteckig ausrollen (ca.
8x15 cm). Niisse hacken und mit Rosinen, Puderzucker und Zimt mischen.

Boden einer gefetteten ofenfesten Form mit 1 Teig-Rechteck auslegen, 1/3 Fiillung dar-
aufgeben. 20 g Butter in Flockchen darauf verteilen. Schichtvorgang zweimal wiederholen
und mit einer Teig-Platte abschliefen. Auflauf im heilen Ofen bei 200 °C (Umluft: 175
°C) ca. 45 Minuten backen.

Honig und Zucker im Topf aufkochen. Zitronensaft in die Honigmasse riihren. Fertigen
Auflauf mit SoBe betrdufeln.

Mengenangabe: 4 STUCKE
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
pro Portion ca.: 700 kcal; E 14 g, F41 g, KH 66 g

3.4 Bayrische Kaffee-Creme mit Kirschkompott und karamellisierten Niis-
sen
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Creme 2 Glaser Sauerkirschen; insges. 740 g Ein-
400 ml Sahne waage
8 Blatt Gelatine 60 g Stirke
1 1 Vollmilch 120 g Zucker
60 g Vanillezucker 1 Prise Zimtpulver
170 g Zucker Karamell
12 Elgell?e; M 200 g Walniisse
40 g 16sliches Espressopulver 60 g Zucker
Kompott 40 g Butter

Sahne steif schlagen, kaltstellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, spéter ausdriicken.
Milch mit Vanillezucker und Zucker aufkochen, kochend heif3 auf die Eigelbe rithren. Alles
zuriick in den Topf geben und unter weiterem Riihren erhitzen (nicht kochen!), bis die
Masse anfingt, leicht dicklich zu werden: An diesem Punkt sofort durch ein feines Sieb
in eine Schiissel passieren. Kaffeepulver und Gelatine einriithren, dann Masse auf Eis kalt
rithren. Wenn die Gelatine beginnt anzuziehen, Sahne mit Hilfe eines Loffels unterziehen
und Créme in Portionsschalen abfiillen, abdecken und mindestens eine Stunde kalt stellen.
Kompott: Kirschen abtropfen lassen. Stirke mit Kirschsaft glatt rithren. Restlichen Kirsch-
saft mit Zucker aufkochen, Stirke einrithren und nochmals kurz aufkochen, mit Zimt
abschmecken. Kirschen hinein geben, mit Klarsichtfolie direkt abdecken (damit sich keine
’Haut’ bildet), abkiihlen lassen.

Karamell: Niisse ohne Fett rosten, herausnehmen. Zucker in die Pfanne geben und
hellbraun karamellisieren, anschlieBend Niisse und Butter unterschwenken. Auf ein leicht
geoltes Blech geben und abkiihlen lassen.

Kirschkompott mit Niissen auf der Creme anrichten und servieren.

Mengenangabe: 10 Personen

3.5 Birnenficher mit Nusseis

100 g Puderzucker 1/4 1 Schlagsahne

50 g Butter 1 Pkg. Vanillinzucker

1/4 1 Birnensaft 6 Scheib. Walnusseis (Fertigprodukt)
6 Birnen (a 250 g) 30 g Pistazien (fein gehackt)

3 EL Zitronensaft 30 g Walnusskerne (grob zerbrockelt)

Puderzucker in einer groflen Pfanne auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 goldbraun
karamellisieren lassen. Butter und Birnensaft unterrithren und 10-12 Min. auf 1 oder
Automatik-Kochstelle 4-5 ohne Deckel kochen, bis sich der Karamell gelost hat. Birnen
schélen, die Stiele stehen lassen. Birnen halbieren, die Kerngehéduse herausschneiden. Die
Hilften facherformig einschneiden und mit dem Zitronensaft betrdufeln. Portionsweise
in die Karamellsofe legen, mit etwas Sof3e beschopfen und ohne Wenden 3-4 Min. auf
1 oder Automatik- Kochstelle 4-5 kochen. Vorsichtig mit der Schaumkelle herausheben
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und nebeneinander auf eine entsprechend grofe Platte legen. Mit der Sofle begieen
und abgedeckt auskiihlen lassen. Sahne mit dem Vanillinzucker steif schlagen. Mit den
Birnenfichern, dem Nusseis und der Karamellsofe anrichten. Mit Pistazien und Walniissen
bestreut servieren.

Mengenangabe: 6 Portionen

3.6 Birnenterrine mit Himbeersauce

Fiir die Terrine: 50 g Pistazien griine, gehackte
8 Williamsbirnen reife

Saft von'l Zit'rone 300 g Himbeeren (frisch oder tiefgefroren
0.5 1 Weilwein trockener und aufgetaut)

1 Stange(n) Zimt 4 EL Honig
10 Blatt Gelatine weil3e 1 EL Zitronensaft

0¢g Zucker ) ) Minze zum Garnieren
4 cl Birnengeist nach Belieben

Fiir die Sauce:

1. Die Birnen schilen, lings halbieren und vom Kernhaus befreien. Die Hilften sofort mit
dem Zitronensaft betridufeln.

2. Den WeiBBwein in einem breiten Topf erhitzen, die Zimtstange hinzufiigen und die Birnen
darin je nach Reifegrad 10 - 12 Minuten pochieren, das heifit, knapp unter dem Siedepunkt
garziehen, nicht kochen lassen.

3. Die Birnen aus dem Sud nehmen, vier Hilften beiseite legen, die restlichen im Mixer
piirieren.

4. Die Gelatine in kaltem Wasser etwa 20 Minuten einweichen.

5. Das Birnenpiiree mit dem Zucker, dem Weiweinsud und dem Birnengeist in einem
Topf erhitzen. Die eingeweichte Gelatine gut ausdriicken und in dem Piiree auflsen (nicht
kochen).

6. Eine Kastenform von 1 1 Inhalt kalt ausspiilen, mit der Hélfte des Piirees fiillen und
dieses mit der Hilfte der Pistazien bestreuen. Im Kiihlschrank in etwa 1 Stunde fest werden
lassen.

7. Dann die zuriickgelegten Birnenhilften ldngs durchschneiden und in die Form legen.
Mit den restlichen Pistazien bestreuen. Das iibrige Birnenpiiree, das bereits etwas geliert
ist, nochmals leicht erhitzen, damit es wieder fliissig wird, in die Form fiillen und glatt
streichen.

8. Die Terrine fiir mindestens 4 weitere Stunden in den Kiihlschrank stellen und fest werden
lassen.

9. Fiir die Sauce die Himbeeren mit dem Honig und dem Zitronensaft etwa 10 Minuten
kocheln. AnschlieBend durch ein Sieb streichen und kalt stellen.

10. Zum Stiirzen die Form kurz in heifles Wasser halten, stiirzen und die Terrine in Scheiben
schneiden. Auf Tellern verteilen, mit der Himbeersauce umgieen und mit Minzebléttchen
garnieren.
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Mengenangabe: 8 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
Kiihlzeit 300 Minuten

1110 kJ

3.7 Black Beauty

6 Mohrenkopfe 1/4 1 Milch
1 EL Puderzucker, evtl. mehr 100 g Zartbitterkuvertiire

Die Mohrenkopfe vorsichtig zerlegen: Dazu die Waffel und den Schokoladenguss ablosen
und beiseite stellen. Den Zuckerschaum in eine Schiissel geben.

Den Puderzucker und die Milch zum Zuckerschaum geben und alles zu einer homogenen
Creme verrithren. Diese in die Eismaschine fiillen und etwa 10 Minuten gefrieren. Den
abgeldsten Schokoladenguss zur Eismasse geben und alles weitere 10-15 Minuten gefrieren
lassen.

Inzwischen die Mohrenkopfwaffeln auf einer Platte auslegen. Nach Ablauf der Gefrierzeit
mit einem groflen Eiskugelportionierer (Grofle 14) auf jede Waffel eine Kugel aus der
Eismasse setzen. Die Eismohrenk&pfe noch fiir 1- 2 Stunden im Gefriergerit nachgefrieren
lassen.

Rechtzeitig vor dem Servieren die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Die gefrorenen
Eismohrenkopfe mit der geschmolzenen Schokolade iiberziehen.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Gefrierzeit: ca. 2 1/2 Std.

3.8 Blini mit Nussrahm

TEIG FULLUNG

40 g Buchweizenmehl 1 1/2 dl Halbrahm, steif geschlagen

40 g Weillmehl 4 EL Baumniisse, gemahlen

1/2 TL Salz 1 EL Nusslikor (Ratafia), nach Belieben

5 g Hefe, zerbrockelt 1 Prise Salz

2 dl Milch Pfeffer aus der Miihle

2 EL Creme fraiche . . ' GARNITUR

50 g Butter oder Margarine, fliissig, leicht 40 g Lachsrogen, nach Belieben
abgekiihlt Salatblitter

1 frisches EiweiB, steif geschlagen Kerbel

Ol zum Backen
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TEIG: Mehl und Salz mischen. Hefe mit der Milch verriihren, beigeben, glatt riihren.
Creme fraiche darunterrithren. Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen
lassen. Dann Butter oder Margarine darunterriihren, den Eischnee darunterziehen, sofort
backen.

BACKEN: Wenig Ol in einer beschichteten Bratpfanne heil werden lassen. Pro Stiick ca. 2
El Teig hineingeben, mit dem Loffel schnell zu einem Pldtzchen (ca. 10 cm 0) verstreichen,
Hitze reduzieren. Wenn die Unterseite nicht mehr klebt, Blini wenden, zweite Seite backen,
im auf 60 Grad vorgeheizten Ofen warm stellen.

FULLUNG: Alle Zutaten bis und mit Likor sorgfiltig mischen, wiirzen. Blini fiillen,
garnieren.

LASST SICH VORBEREITEN: Blini 1 Tag im voraus zubereiten, auskiihlen, zugedeckt
im Kiihlschrank aufbewahren. Im auf 60 Grad vorgeheizten Ofen ca. 15 Min. warm werden
lassen.

Mengenangabe: 14 Stiick
Vor- und Zubereiten: ca. 50 Min.

3.9 Crépes mit Haselnuss und Schokolade

1 Portion siiie Crépes, nach Grundrezept 2 EL Zucker
Fiillung 1/ 2 Pkg. Vani]linzu(.:ker
50 g gemahlene Haselniisse, gerostet 1 Zitrone, nur abgerlebenfe Schale
. 50 g dunkle Schokolade, in Wiirfelchen
2 Eiweill .
1 Prise Salz 2 dl Rahm, steif geschlagen

Die Crépes zugedeckt warm stellen.

Die Haselniisse ohne Fett in der Bratpfanne rosten, zur Seite stellen, auskiihlen lassen.
Eiweill und Salz zusammen steif schlagen, Zucker und Vanillinzucker beigeben, kurz
weiterschlagen. Zitronenschale, Schokolade und Haselniisse sorgfiltig beigeben und den
geschlagenen Rahm darunterziehen. Die noch warmen Crépes damit fiillen.

Mengenangabe: 4 -6 Personen

3.10 Crépes Noisette

80 g Mehl 125 g Dickmilch

1 Prise Salz 230 g Sahne

1 TL Zucker 150 g Ahornsirup

3 frische Eier 100 g Walnusskrokant

6 EL Milch etwas Butter zum Einfetten
1 EL Ol 24 Walnusshilften

1 EL Cognac Zitronenmelisse zum Garnieren
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Mehl, Salz, Zucker, 2 Eier, 1 EiweiB, 4 El Wasser, 4 El Milch, Ol und Cognac zu einem
glatten, sehr diinnen Pfannkuchenteig verquirlen und zugedeckt mindestens 1 Stunde an
einem kiihlen Ort quellen lassen.

Fiir das Walnusseis die Dickmilch mit dem Eigelb, 2 El Sahne und 100 g Ahornsirup
verriihren. Das Walnusskrokant fein hacken und anschlieBend einriihren. Die Masse in die
laufende Eismaschine fiillen und etwa 15 Minuten gefrieren lassen. Das fertig geriihrte Eis
im Eisbehilter lassen.

Inzwischen in einer nur leicht gefetteten Pfanne nacheinander 6 diinne Pfannkuchen
goldgelb backen und im Backofen warm stellen.

Die restliche Sahne steif schlagen. Die Crepes auf flachen Desserttellern mit je 4 Eiskugeln
anrichten und zusammenklappen. Mit Schlagsahne, dem restlichen Ahornsirup, Walnus-
shilften und Zitronenmelisse garnieren.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Ruhezeit: ca. 1 Std.
Gefrierzeit: ca. 15 Min.

3.11 Eisbiskuit

Fiir den Biskuitteig: Fiir die Fiillung:
4 Eier 100 g Mandeln gehackte
120 g Puderzucker 100 g Haselniisse gehackte
1 TL Vanillinzucker 600 g Sahne
40 g Mehl 50 g Puderzucker
40 g Speisestirke 100 g Schokoladenraspel
Fett fiir die Form 3 EL Weinbrand (ersatzweise Fruchtsaft)

Kakaopulver zum Bestduben

1. Fiir den Biskuit die Fier trennen. Die Eigelbe in einer Schiissel mit dem Puderzucker
und dem Vanillinzucker mit dem Schneebesen des Handriihrgerites schaumig schlagen.

2. Den Backofen auf 180 ° vorheizen. Die Eiweille zu steifem Schnee schlagen und
vorsichtig unter die Eiercreme heben.

3. Das Mehl mit der Speisestirke mischen und unter stindigem Riihren in die Eicreme
rieseln lassen.

4. Die Springform ausfetten, den Teig einfiillen und im Backofen (Mitte) in 25 - 30 Minuten
goldgelb backen. Dann den Biskuit aus der Backform I6sen und auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen.

5. Fiir die Fiillung inzwischen die Mandeln und die Niisse in einer beschichteten Pfanne
ohne Fett unter Rithren goldbraun anrosten.

6. Die Sahne in einer groBen Schiissel mit dem Puderzucker steif schlagen. Die Mandeln,
die Niisse und die Schokoladenraspel unter die Schlagsahne mischen.

7. Den abgekiihlten Biskuit quer in drei etwa 1 cm dicke Platten schneiden und diese



18 3 DESSERT, SUSSSPEISEN

mit dem Weinbrand betrdufeln. Eine tiefe Schiissel (2 1/2 1 Inhalt) mit Frischhaltefolie
auskleiden, gut fetten und sowohl den Boden als auch den Rand mit zwei Biskuitscheiben
auslegen. Dafiir eventuell die zweite Scheibe in passende Streifen schneiden. Den Biskuit
gut andriicken.

8. Die Sahnecreme einfiillen. Die dritte Biskuitplatte darauf legen und andriicken. Den
Eisbiskuit 1 - 2 Stunden im Gefriergerit anfrieren lassen. 9. Den FEisbiskuit auf eine
Tortenplatte stiirzen und mit Kakaopulver dick bestiduben.

Mengenangabe: 1 Springform von 26 cm Durchmesser
Zubereitungszeit 90 Minuten

Kiihlzeit 120 Minuten

2100 kJ

3.12 Erdbeermousse mit Pecannuss-Karamell

500 g Erdbeeren Karamell:

3 EL Zitronensaft 50 g Pecanniisse

6 Blatt Gelatine 30 g Zucker

30 g Puderzucker 125 ml Orangensaft frisch
200 ml Sahne 1 Vanilleschote

3 Eier 1 EL Balsamessig

Die Erdbeeren waschen, putzen und mit dem Zitronensaft und dem Puderzucker mischen.
Piirieren. Das Erdbeerpiiree halbieren. Die Gelatine einweichen, auflosen und unter eine
Hilfte des Erdbeerpiirees riihren, kaltstellen. Die Eier trennen und das Eigelb mit dem
Puderzucker zu einer dicklichen Creme aufschlagen. Die Sahne steif schlagen und wenn
das Erdbeerpiiree beginnt fest zu werden, die Eigelbmasse und die Sahne unterziehen.
20 Min. kalt stellen. Die Erdbeermousse und das Erdbeerpiiree im Wechsel in Gléser
schichten. Fiir das Karamell die Pecanniisse grob hacken und ohne Fett goldbraun rosten.
Den Zucker karamellisieren lassen und mit dem Orangensaft abloschen. Aufkochen
lassen und sirupartig einkochen. Das Vanillemark und Pecanniisse zugeben und alles
verriihren. Mit dem Balsamessig abschmecken. Vor dem Servieren die Mousse mit dem
Pinienkernkaramell betrdufeln.

Das Menii im Mai: - Griin-weiler Spargelsalat - Mohrencremesuppe mit Kerbel - Kleine
Gemiiseomeletts - Schweinefilet in der Kaffee-Kruste - Basilikum-Kartoffelpiiree - Broc-
coli und Mohren mit Knoblauch-Sabayon - Erdbeermousse mit Pecannuss-Karamell

3.13 Feigen mit Nusskise
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4-8 Feigen, halbiert 1 EL Feigenkonfitiire oder Honig
KASE wenig Pfeffer aus der Miihle
einige Niisse (z.B. Pistazien und Baumniis-

150 g reifer Camembert ) :
se), fiir die Garnitur

Kise: Kdse (mit der Rinde) und Feigenkonfitiire oder Honig mit dem Stabmixer piirieren,
wiirzen.

Servieren: Feigenhilften auf Teller legen, mit Kise und Niissen garnieren. Anstelle eines
’stiBen’ Desserts mit fruchtig-siiBem Wein und Toast servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

3.14 GrieBdessert mit Walniissen (Nammurah)

400 g Hartweizengrie3 Griel3 zum Bestreuen der Saftpfanne
1 kg Vollmilchjoghurt 4 Eiweil

500 g Zucker 1 Pkg. Vanillezucker

4 EL Zitronensaft 100 g Walniisse

4 EL Rosenwasser 150 g Pistazienkerne

20 g Butterschmalz

GrieB und Joghurt verrithren und ca. 2 Std. ausquellen lassen.

In der Zwischenzeit 300 g Zucker und den Zitronensaft mit 1/4 1 Wasser zu Sirup
einkochen. Den Topf vom Herd nehmen, sofort ins kalte Wasser stellen und abkiihlen
lassen. Sirup mit 2 El. Rosenwasser verrithren. Die Saftpfanne des Backofens mit weichen
Butterschmalz ausfetten und mit wenig Griefl bestreuen. Von der ausgequollenen Griel3-
Joghurt-Masse etwas abnehmen und zur Seite stellen.

Das Eiweill mit 150 g Zucker und dem Vanillezucker zu steifem Schnee schlagen und
unter die GrieBmasse heben. Die GrieBmasse auf die Fettpfanne streichen und im Ofen bei
225°C 8 Min. backen.

Die Saftpfanne herausnehmen und mit einem scharfen Messer aus der GrieBmasse Quadrate
schneiden. In die Mitte eines Quadrates eine Walnusshilfte driicken. Die GrieBmasse bei
250°C weitere 10-12 Min. backen, bis die Oberfléche goldbraun ist.

Die GrieBmasse mit dem Zuckersirup bestreichen und abkiihlen lassen. Die Pistazienkerne
grob hacken und auf eine Platte setzen. Die restliche GrieBmasse mit dem restlichen Zucker
und dem restlichen Rosenwasser verriihren und als So3e zum Dessert servieren.

Mengenangabe: 25 Stiick

3.15 GrieBflammeri mit Fruchtsauce
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Fiir den Flammeri: 2 Eier
50 g Pistazien ungesalzene
1 Zitrone unbehandelte

Fiir die Sauce:

. 250 g Himbeeren

1 Vanilleschote 1.5 EL Zucker

1 IMIICh 1 EL trockener Rotwein, ersatzweise roter
1 Prise(n) Salz Fruchtsaft

50 g Zucker 3 EL Sahne

100 g Hartweizengrie3

1. Die Pistazien hacken. Die Zitrone heifl waschen und abtrocknen, die Schale abreiben.
Die Vanilleschote der Linge nach aufschlitzen und das Mark herauskratzen.

2. Die Milch mit der Vanilleschote, dem Vanillemark und der Zitronenschale in einem Topf
zum Kochen bringen. Die Vanilleschote entfernen. Das Salz, den Zucker und den Grief3
einstreuen.

3. Den Flammeri bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren etwa 10 Minuten garen,
bis der Grief3 gequollen ist.

4. Den Griel} in einer Schiissel etwas abkiihlen lassen. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit
den Pistazien unter den Brei mischen. Die Eiweif3e steif schlagen und unterheben.

5. Den Flammeri in eine kalt ausgespiilte Form geben und etwa 1 Stunde kiihl stellen.

6. Fiir die Sauce die Himbeeren verlesen und fein zerdriicken. Mit dem Zucker und dem
Wein verriihren, bis sich der Zucker gelost hat. Die Sahne untermischen.

7. Den Flammeri vorsichtig auf eine Platte stiirzen. Mit der Fruchtsauce anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Kiihlzeit 60 Minuten

2200 kJ

3.16 Haselnuss Soufflé

50 g Weillmehl 4 Eigelbe

40 g Butter 100 g Haselniisse, gemahlen

150 g Milch, heif3 4 Eiweille, steifgeschlagen

70 g Zucker Butter und Haselniisse fiir die Formen

Aus Mehl und Butter eine Mehlschwitze zubereiten. Unter rithren die heile Milch zugeben.
Zucker zufiigen und alles zu einer dicklichen Masse einkochen. Etwas auskiihlen lassen.
Haselniisse und Eigelbe unterrithren. Die steifgeschlagenen Eiweille sorgfiltig unterheben.
4 Formchen mit Butter auspinseln und mit Haselniisse ausstreuen. Masse darin verteilen.
Die Formchen sollten ungefihr zu 3\4 gefiillt sein. Bei 180° C ca. 20 bis 30 Minuten
backen. Nadelprobe. Sofort mit Puderzucker bestduben und heill in den Férmchen servie-
ren. Als Beigabe bietet sich Apfelkompott an.
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Mengenangabe: 4 Personen

3.17 Haselnuss-Pudding

150 g gemahlene Haselniisse 1 Pkg. VanillesoBenpulver
3 Eier (getrennt, Gew.-KI1. 2) 1/2 1 Milch

80 g Zucker 1 EL gehackte Haselniisse
4 EL Rum 14 Haselnusskerne

25 g Mehl Aufserdem:

Salz Alufolie

Fett fiir die Form

Gemahlene Haselniisse in einer trockenen Pfanne goldbraun résten. Saftpfanne des Back-
ofens auf die untere Einschuhleiste des Backofens schieben und zu 3/4 mit lauwarmem
Wasser fiillen. Backofen auf 200°C (Gas 3) vorheizen.

Eigelb mit 50 g Zucker und 2 El. Rum zu einer cremigen Masse aufschlagen. Das Mehl
und gemahlene Niisse mischen und unterheben. Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen
und unter die Masse ziehen. Den Teig in eine ausgefettete Kuchenform von 1 1/8 1 Inhalt
fiillen und mit Alufolie abdecken. Form ins Wasserbad stellen und 1 Std. garen.
Inzwischen die VanillesoB3e nach Packungsanweisung herstellen und mit dem restlichen
Rum wiirzen.

Pudding aus der Form auf eine Platte stiirzen und mit den gehackten und den ganzen
Haselniissen garnieren. Mit etwas Vanillesofe tibergieen, den Rest dazu servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 70 Min.
Pro Portion: 608 kcal / 2544 kJ; E16 g, F38 g, KH39 g

3.18 Haselnusseis

375 g Haselniisse 1/2 1 Milch

6 Eigelbe 2 EL Haselnuss- oder Vanillelikor
375 g Zucker 500 ml geschlagene Sahne

1/2 1 Sahne 1 Zitrone, Saft und abger. Schale

Haselniisse 5 Minuten bei mittlerer Hitze auf dem Backblech bridunen (Vorsicht, sie
verbrennen leicht!). Herausnehmen, in ein Geschirrtuch einwickeln und die diinne braune
Haut abreiben. Grob hacken.

Eigelbe verquirlen, nach und nach Zucker einrieseln lassen und schaumig schlagen. Sahne
und Milch aufkochen, dann vom Herd nehmen und ziigig die Eier-Zucker-Mischung
unterrithren. Die Mischung im Wasserbad eindicken lassen; die Creme ist fertig, wenn sie
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einen Kochloffel iiberzieht und sich beim Draufpusten Kringel bilden, die an eine Rose
erinnern. Im Kiihlschrank erkalten lassen.

Haselnuss- oder Vanillelikor und geschlagene Sahne unterrithren. Haselniisse, Saft und
abgeriebene Schale der Zitrone zufiigen. Mischung in die Eismaschine fiillen und nach
Anleitung des Herstellers weiterverarbeiten. (Oder ins Gefrierfach stellen; von Zeit zu Zeit
umriihren, damit sich keine Kristalle bilden.) Ergibt ungeféhr 2 Liter.

Mengenangabe: 2 Liter

3.19 Honig-Quark mit Pistazien

500 g Speisequark 0.25 TL Zimtpulver
4 EL Orangensaft 80 g Pistazienkerne
3.5 EL heller, fliissiger Honig (zum Beispiel 50 g Walnusskerne
Akazienhonig)

1. Den Quark in eine Schiissel geben und mit dem Orangensaft, dem Honig und dem
Zimtpulver verriihren.

2. Einige Pistazien- und Walnusskerne zum Garnieren beiseite legen. 3. Die Hilfte der
ibrigen Pistazien durch die Mandelmiihle drehen oder in der Kiichenmaschine fein mahlen,
den Rest grob hacken. Die Walnusskerne ebenfalls hacken.

4. Die gemahlenen und die gehackten Kerne unter den Quark rithren. Mit den ganzen
Kernen garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
1700 kJ

3.20 Joghurt mit Thymianhonig

1 griechischer Schafsjoghurt, Thymianhonig nach Geschmack
‘Walnusshélften,

Die Walnusshilften in fliissigem Zucker karamellisieren und iiber den Joghurt geben,
Thymianhonig dariiber traufeln.

3.21 Kaffee-Haselnuss-Pudding
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120 g Butter 60 g gemahlene Haselniisse

80 g Zucker 60 ml abgekiihlter starker Kaffee
2 Eier 40 ml Cognac

160 g Mehl 200 ml Sahne

1 TL Backpulver 120 g Zartbitterkuvertiire

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter, Zucker cremig riihren. Eier einzeln unterriihren.
Mehl, Backpulver, 40 g Haselniisse mischen, unterheben. Kaffee, Cognac, 2 EL Sahne
unterziehen. 4 Formchen fetten, mit ibrigen Niissen ausstreuen. Teig einfiillen, mit Alufolie
bedecken.

Die Formchen in eine Auflaufform stellen. So viel kochendes Wasser angiel3en, dass die
Formchen fingerbreit herausragen. Den Pudding ca. 25 Min. im Ofen garen.

Kuvertiire mit iibriger Sahne im Wasserbad schmelzen. Pudding stiirzen, mit der Schoko-
sofle anrichten. Evtl. mit Niissen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 20 Min.

Garen ca. 25 Min.

pro Person: 870 kcal; E14 g, F56 g, KH71 g

3.22 Kokossoufflé

250 g Kokosflocken, 150 g Zucker,

9 Eier, 1 Glas Grand Marnier (nach Geschmack),
3 EL Kartoffelmehl, 1 Msp. Salz,

4 EL Butter, etwas Rohrzucker,

3/4 1 Milch, 2 Pkg. Vanillezucker

Die Butter schmelzen und mit einem Holzloffel das Stirkemehl hineinrithren. Unter
standigem Riihren nach und nach die Milch und den Zucker unterriihren bis eine homogene
Creme entstanden ist. Dann den Topf vom Feuer nehmen und abkiihlen lassen. Die Eigelb
gut unterrithren sowie die Kokosflocken und den Lik6ér. Zum Schluss die zu Schnee
geschlagenen Eiweil3 unterheben.

Eine Auflaufform oder entsprechend viele kleine mit Butter ausstreichen und mit Zucker
bestreuen. Die Auflaufmasse hineinfiillen bis die Form 3/4 voll ist und fiir 10 Minuten in
den auf 160 Grad vorgeheizten Backofen stellen. Danach die Temperatur auf 200 Grad
erhohen. Wenn die Oberflache schon gewolbt und golden ist, die Nadelprobe machen und
gegebenenfalls herausnehmen. Mit Vanillezucker bestreuen und sofort servieren.

3.23 Maronen-Nussaufstrich
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250 g Doppelrahmfrischkise 2 EL gehackte Walniisse

100 g Sahne 2 EL gehackte Mandeln

200 g Maronen (Esskastanien) 1 1/2 EL Kakaopulver

2 EL Honig 2 EL brauner Rum oder einige Tropfen Bit-
1/2 TL Zimtpulver termandeldl

1 Pkg. Vanillezucker Zucker nach Geschmack.

50 g Rumrosinen

Den Doppelrahmfrischkiése in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken. Die
Sahne in einen Mixer geben, die gerOsteten, geschilten Maronen hinzufiigen und alles
plirieren. Das Piiree zusammen mit dem Honig, dem Zimtpulver und dem Vanillezucker
zum Doppelrahmfrischkése geben und alles mit dem Schneebesen glattriihren. Die Rum-
rosinen, die Walniisse, die Mandeln und das Kakaopulver dazugeben, mit braunem Rum
oder Bittermandeldl aromatisieren und alles gut verrithren. Den Maronenaufstrich noch
mit Zucker nach Geschmack siifen und zu den gebackenen Waffeln reichen. Passt z.B. zu
Mandelwaffeln.

Tipp: Besonders in der kalten Jahreszeit bietet der Handel frische Esskastanien (Maronen)
an. Man schneidet die harten Schalen am spitzen Ende kreuzweise ein, legt die Kastanien
auf ein Blech und rostet sie im heifen Ofen (ca. 250 Grad C) so lange, bis die Schalen
aufspringen. Nun lassen sich die Maronen leicht schélen.

Mengenangabe: 6 Portionen
Arbeitszeit: ca. 30 Min.

Zeit zum Rosten: ca. 20 Min.
Je Portion: ca.: 400 kcal

3.24 Nuss-Omeletts mit Zimteis

4 Eiweil} 50 g Speisestirke

1 Prise Salz 50 g gemahlene Haselnusskerne
50 g Zucker 2 EL Haselnussblitter

40 g Butter 4 TL Zucker

50 g Zucker 1 EL Butter

4 Eigelb Puderzucker

50 g Mehl 4 Kugeln Zimteis

Eiweill mit Salz steif schlagen, Zucker teeloffelweise unterschlagen.

Butter mit Zucker und Eigelb cremig riihren.

Mehl mit Speisestidrke und gemahlenen Niissen mischen und unter die Eigelbmasse heben.
Eischnee ebenfalls unterheben.

Fiir jedes Omelett 1 EL Haselnussblitter in der Pfanne résten, 2 TL Zucker und 1/2 EL
Butter hinzufiigen und ein Viertel des Teigs dariibergeben. Omeletts in der geschlossenen
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Pfanne von beiden Seiten je 2 Minuten backen.
Mit Puderzucker bestiuben und mit Zimteis servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen

3.25 Nuss-Palatschinken mit Schokolade

150 g Mehl 1 Pkg. Vanillinzucker

375 ml Milch (gut) 150 g Walniisse geriebene
2 Eier 1 EL Rum nach Belieben
1 Prise(n) Salz 150 g Blockschokolade
120 g Zucker 250 g Sahne

4 EL Butter

1. Das Mehl mit 5 Essloffeln von der Milch, den Eiern, dem Salz und 40 g Zucker in einer
Schiissel verrithren. Soviel Milch zugief3en, dass ein diinnfliissiger Teig entsteht.

2. Eine Pfanne erhitzen und gleichméBig mit 1/2 El. von der Butter ausfetten. Etwa
1/8 des Teiges mit einem Schopfloffel hineingieBen und die Pfanne dabei schwenken,
so dass der Teig auseinanderflieBen kann und der Pfannenboden diinn bedeckt ist. Die
Palatschinken (Pfannkuchen) bei méBiger Hitze beidseitig goldgelb backen. Auf diese
Weise 8 Palatschinken bereiten und warm stellen.

3. Fiir die Nuffiillung 5 El. Milch mit 80 g Zucker und dem Vanillinzucker in einer Pfanne
aufkochen lassen. Die geriebenen Walniisse zufiigen, kurz durchrosten und eventuell mit
dem Rum abschmecken.

4. Die Palatschinken bleistiftdick mit der Fiille bestreichen, zusammenrollen und warm
halten.

5. Fiir die Schokoladensauce die Blockschokolade in einen Topf brockeln und im
Wasserbad schmelzen lassen. Etwa 3 El. von der Sahne nach und nach einriihren. Die
Schokoladensauce erhitzen, aber nicht kochen lassen. Die restliche Sahne halbsteif schla-
gen. Die Palatschinken mit Schokoladensauce und Sahne servieren.

Fiir Kinder ohne Rum zubereiten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
5300 kJ

3.26 Nuss-Pfirsich-Pizza

50 g Baiser 1 Eigelb
50 g gehackte Haselniisse 3 Pfirsiche (etwa 250 g)
1 EL Haferflocken 1 EL Zitronensaft

1 EL geschmolzene Butter 450 g TK-Pizzateig
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100 g Magerquark 1 EL Puderzucker
80 g Mascarpone 1/2 Bd. Minze
2 EL Schlagsahne

Baiser zerkriimeln und mit Haselniissen, Haferflocken, Butter und Eigelb vermengen.
Pfirsiche vom Stein 16sen, in Spalten schneiden und diese mit Zitronensaft betrdufeln.
Pizzateig nach Anweisung ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen. Magerquark
auf den Teig streichen, Pfirsichspalten darauf legen. Mandelmasse darauf verteilen und im
Backofen backen.

Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v. u. 160 - 180°, Umluftbackofen 15 - 20 Minuten
Mascarpone mit Sahne cremig rithren und mit Puderzucker abschmecken. Von den
Minzeblittern einige zum Garnieren beiseite legen, restliche Minze hacken. Pizza in
Stiicke schneiden, jeweils mit Mascarponecreme betrdaufeln und mit Minze bestreuen bzw.
garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.27 Nuss-Schokoladencreme

100 g HaselnuBkerne 2 Eier

6 Blatt Gelatine, weille 2 Eigelb

3/4 1 Milch 500 g Sahne, siile
100 g Zucker HaselnuBkerne

100 g Zartbitterschokolade

Haselnuflkerne mahlen und in der trockenen Pfanne rosten.

Gelatine nach Anweisung einweichen. Milch mit Zucker und in Stiicke gebrochener
Schokolade erhitzen, Gelatine darin auflosen. Eier und Eigelb mit etwas warmer Milch
verriihren und zur heilen Milch geben. Kiihl stellen, bis die Creme dicklich wird.

Sahne steif schlagen. Etwas Sahne zum Garnieren in einen Spritzbeutel fiillen, restliche
Sahne unter die NuBmasse heben. Creme mit Sahnetupfen und Haselniissen garnieren.

Mengenangabe: 6 Personen

3.28 Nuss-Schokoladencreme

100 g HaselnuB3kerne 2 Eier

6 Blatt Gelatine, weille 2 Eigelb
3/41Milch 500 g Sahne, siifie
100 g Zucker HaselnuBkerne

100 g Zartbitterschokolade
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HaselnuBkerne mahlen und in der trockenen Pfanne rosten.

Gelatine nach Anweisung einweichen. Milch mit Zucker und in Stiicke gebrochener
Schokolade erhitzen, Gelatine darin auflosen. Eier und Eigelb mit etwas warmer Milch
verrithren und zur heifen Milch geben. Kiihl stellen, bis die Creme dicklich wird.

Sahne steif schlagen. Etwas Sahne zum Garnieren in einen Spritzbeutel fiillen, restliche
Sahne unter die NuBmasse heben. Creme mit Sahnetupfen und Haselniissen garnieren.

Mengenangabe: 6 Personen

3.29 Nusscreme mit Friichten

300 g TK-Beerencocktail 1 EL Arrak

1/4 1 Milch 20 g Speisestirke

1 EL Vanillezucker 2 EL Milch

1 Pr. Salz 250 ml Haselnusseis

Beerencocktail nach Vorschrift auftauen lassen. Milch mit Vanillezucker, Salz, Arrak
zum Kochen bringen. Speisestdrke mit Milch verrithren und in die heile Milch gielen.
Aufkochen lassen. Etwas abkiihlen lassen. Haselnusseis unter die SofBle rithren und die
Masse iiber die Beeren gielen. Die Nachspeise mit Pistazien oder Krokant bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.30 Nusspudding mit Weinschaum und Birnen

Fiir den Nusspudding: 50 g Zucker
4 Eier 1 Zimtstange
100 g Zucker 2 Nelken
50 g Loftelbiskuits 1 Sternanis
100 g gemahlene Haselniisse 4 cl Grenadine (Sirup)
SO g Mehl Fiir die Weinschaumsofe:
1 TL Zlmt. ' 3 Eigelb
1 Pkg. Vanillinzucker 250 ml WeiBwein
Fiir das Birnenkompott: 50 g Zucker
600 g Birnen 1 EL Speisestirke
150 ml WeiBBwein

Fiir den Pudding die Eier trennen. Das EiweiB steif schlagen, dabei 60 g Zucker einrieseln
lassen. Die Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben und mit einer Teigrolle sehr
fein zerbroseln. Die Brosel mit Haselniissen, Mehl und Zimt mischen. Die Eigelbe mit
restlichem Zucker und Vanillinzucker cremig riihren.

Nussmischung sowie Eiweil3 auf die Eigelbcreme geben und vorsichtig unterheben. Die
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Masse in eine gut gefettete und mit Semmelbroseln ausgestreute Puddingform fiillen. Diese
verschliefen und den Pudding im heilen Wasserbad etwa 45 Min. garen. Die Form sollte
nur bis zu 2/3 im Wasser stehen.

Inzwischen die Birnen griindlich waschen, achteln, vom Kerngehduse befreien und in
Spalten schneiden. Friichte mit WeiBBwein, Zucker, Zimt, Nelken, Sternanis sowie Grena-
dine in einen Topf geben und etwa 10 Min. diinsten. Das Kompott anschliefend im kalten
Wasserbad abkiihlen lassen.

Fiir die SoB3e Eigelbe mit WeiBlwein, Zucker und Speisestirke in eine Metallschiissel geben.
Im heiflen Wasserbad schaumig schlagen. Pudding aus dem Wasserbad nehmen, vorsichtig
stiirzen und in Stiicke teilen. Mit den Birnen und der Weinschaumsofe anrichten. Evtl. mit
Minze und Haselnusskernen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 50 Min.
pro Person: 750 kcal; E17 g, F30 g, KH 101 g

3.31 Nussspeise

Man dreht 30 g Walniisse durch die Mandelmiihle und 148t sie in 1/4 1 Milch einige
Minuten kochen. Inzwischen verrithrt man 5 Eidotter mit 125 g Zucker, gieit die Milch
vorsichtig hinzu sowie 10 g aufgeloste weille Gelatine und das zu Schnee geschlagene
Weille der Eier. Zu der erkilteten Speise reicht man Schlagsahne.

3.32 Nussspeise

Man dreht 30 g Walniisse durch die Mandelmiihle und 1@t sie in 1/4 1 Milch einige
Minuten kochen. Inzwischen verriihrt man 5 Eidotter mit 125 g Zucker, giefit die Milch
vorsichtig hinzu sowie 10 g aufgeloste weille Gelatine und das zu Schnee geschlagene
Weile der Eier. Zu der erkilteten Speise reicht man Schlagsahne.

3.33 Nusswihe

1 Portion Expressteig oder Blitterteig Guss

(siehe *Guss fiir alle Wihen’)
aus 2 dl Rahm

etwas mehr Zucker beigeben

Belag
200 g Niisse, gemischt, gerieben
z.B. Hasel-, Baumniisse, Mandeln

Den Teig 2 mm dick auswallen, das eingefettete Blech damit belegen, einstechen. Die
Niisse mit dem Guss mischen, auf den Teig verteilen.

Backen 20-30 Minuten bei guter Hitze (220°) auf der untersten Rille des vorgeheizten
Ofens.
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Mengenangabe: 1 Blech mit 28-30 cm Durchmesser.

3.34 Panna cotta alle noci (Sahnepudding mit Niissen)

1/2 1 Sahne 15 g Gelatine
250 g Zuc.ker Zum Karamellisieren der Form:
250 ml Milch 4 EL Zucker
100 g Walnusskerne 1 EL Wasser

1 Glas Amaretto-Likor (Mandellikor)

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne und die Milch in einen Topf gieen und
unter stindigem Riithren den Zucker darin auflosen. Auf méBigem Feuer die Mischung
leicht zum Kochen bringen.

Den Topf vom Feuer nehmen und die eingeweichte und gut ausgedriickte Gelatine darin
unter stindigem Riithren auflésen. Dann den Amaretto-Likor und die gehackten Niisse
dazumischen.

Fiir Karamell den Zucker und das Wasser in einem Topf unter stindigem Riihren erhitzen
bis der Zucker sich aufgelost hat und karamellisiert ist. Diese Karamellmasse schnell in
die Form gieBen und die Form dabei so drehen, dass die ganze Innenwand der Form damit
ausgekleidet ist. Puddingmasse hineingieSen und 6 Stunden im Kiihlschrank kiihlen. Vor
dem Servieren stiirzen und mit Schlagsahne und Niissen garnieren.

3.35 Pistazien-Parfait mit Mandeln

8 EL Zucker 2 cl Amaretto nach Belieben
50 g Mandeln, grob gehackt 200 g Sahne

50 g Pistazien, grob gehackt 2 EL Puderzucker

2 Eier

4 El. Zucker in eine trockene beschichtete Pfanne geben und bei milder Hitze unter
Riihren schmelzen und dabei goldbraun werden lassen. Die Mandeln und die Pistazien
in den Zucker dazuriihren, bis sie von einer Zuckerschicht iiberzogen sind. AnschlieBend
auf einer Platte ausbreiten und abkiihlen lassen. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem
restlichen Zucker und dem Amaretto zu einer cremigen Masse rithren. Das Vanillemark
dazugeben. Die karamelisierten Mandeln und Pistazien untermischen. Die Sahne steif
schlagen und gleichmiBig unterheben. Die Eiweille steif schlagen, dabei den Puderzucker
dazurieseln lassen. Den Eischnee sorgfiltig unter die Parfaitmasse ziehen. Die Masse in
Portionsformchen oder in eine Kastenform fiillen und je nach Grofe der Formen fiir 4 - 6
Stunden in das Gefriergerit stellen. Das Parfait etwa 20 Minuten vor dem Servieren in den
Kiihlschrank stellen, damit es sich leichter aus den Formchen 16st.

Mengenangabe: k von Portionen



30 3 DESSERT, SUSSSPEISEN

Zubereitungszeit 30 Minuten
Kiihlzeit 360 Minuten
1300 kJ

3.36 Quarkipfel mit Rosinen und Niissen auf Weinschaum

20 ml Rum 1/2 Vanilleschote
Minze 1 EL Haselniisse

2 EL Zucker 1/2 EL Pistazien

1/8 1 trockener Weiwein 1 EL Honig

3 Eigelbe 120 g Quark

1 EL Rosinen 4 mittl. Apfel

1 unbehandelte Zitrone

Rosinen in etwas Rum einweichen, Vanilleschote kurz ins warme Wasser halten, Mark
ausstreichen, Pistazien und Haselniisse grob hacken. Halbe Zitrone abreiben, andere Hilfte
Zesten abziehen, etwas anzuckern. Saft der Zitrone pressen; Minze in Streifen schneiden.
Quark mit Zitronenschale, Vanillemark, Eigelb, Pistazien, Haselniisse und Rosinen gut
vermengen und zum SiiBen etwas Honig dazu einriihren. Apfel am Stiel abschneiden, mit
einem Pariser Loffel das Kernhaus groBziigig ausstechen, so dass es eine schone Offnung
gibt. Pfanne mit etwas Zucker leicht ankaramellisieren, mit Zitronensaft abloschen, mit
WeiBwein angiefen, Apfel darauf setzen. Mit Quarkmasse gut fiillen und im Ofen bei 170
Grad ca. 20 Minuten diinsten und iiberbacken. Eigelb mit etwas Zucker iiber ein Wasserbad
anschlagen, Weilwein dazu geben und schaumig schlagen. Weinschaum auf flachem Teller
als Spiegel angieBen, Zitronenzesten und Minzstreifen dariiber streuen. Apfel darauf setzen
und mit Minzblatt garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40

3.37 Quarkknodel mit Karamellniissen auf Zwetschgenkompott

4 Scheib. Kastenweif3brot gedlte Marmor- oder Steinplatte
200 ml Johannisbeersaft 4 Minzestraufichen

400 g Zwetschgen 2 EL brauner Riibenzucker

1 EL Weizengrief3 1 EL Haselnusskerne

2 EL Zucker 1 EL Walnusskerne

3 Eier 4 Nelken

400 g Quark 1/2 Zimtstange

Vorbereitung: Zwetschgen sdubern, entkernen, vierteln. Niisse grob hacken, Weillbrot-
scheiben entrinden und wiirfeln. Quark mit Eiern und Zucker gut verrithren, Weizengrief3
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unterheben und mit Brotwiirfeln gut vermengen, die Masse 8 -10 Minuten quellen lassen,
danach Knodel abdrehen.

Zubereitung: Etwas Zucker in der Pfanne angehen lassen, leicht karamellisieren, mit
Johannisbeersaft abloschen, Zimtstange, Nelken zugeben, Zwetschgen zufiigen, kurz
aufkochen und auf den Biss garen lassen. Pfanne erhitzen, braunen Zucker zum Schmelzen
bringen, Niisse zugeben, kurz unterheben, karamellisieren, auf eine gedlte Marmor- oder
Steinplatte geben, erkalten lassen und grob zerstoBen. Wasser mit etwas Zucker, Zimtrinde
zum Kochen bringen, Knodel hinein geben, ziehen lassen bis sie obenauf schwimmen.
Anrichten: Zwetschgenkompott auf tiefem Teller als Bett anrichten, Knoddel darauf setzen,
mit Karamellniissen bestreuen und mit Minzstrduchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

3.38 Salat mit Birne und Apfel

1 frischer Ingwer (etwa walnussgrof3) weise Williams)
1 Zitrone unbehandelte 300 g kleine, rotschalige sduerliche Apfel
60 g Lindenbliiten- oder Kleehonig (beispielsweise Jonagold)

300 g feste aromatische Birnen (beispiels- 50 g Walnusskerne

1. Den Ingwer schilen und sehr fein wiirfeln. Die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen,
die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.

2. Den Ingwer mit der Zitronenschale, dem Zitronensaft und dem Honig griindlich
verquirlen, eventuell ganz leicht erwédrmen, um den Honig aufzuldsen.

3. Die Birnen und die Apfel griindlich waschen und trockenreiben. Vierteln, von den
Kerngehiusen befreien und in Spalten schneiden. Sofort in die Honigsauce geben und darin
wenden.

4. Die Walnusskerne grob hacken und unter den Birnen-Apfel-Salat mischen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 25 Minuten
840 kJ

3.39 Schoko-Nuss-Pudding

50 g Zartbitterschokolade 80 g Haselniisse (gerdstet und gemahlen)
1/2 1 Milch 2 klein. Apfel

20 g Speisestirke 1 EL Zitronensaft

1 EL Kakaopulver 200 ml Schlagsahne

50 g Zucker Schokospédne zum Garnieren



32 3 DESSERT, SUSSSPEISEN

Schokolade in kleine Stiicke brechen und mit 1A 1 Milch unter Rithren auf 3 oder
Automatik-Kochstelle 12 zum Kochen bringen. Speisestirke, Kakao und Zucker mit 1/4
1 Milch verquirlen und unter Riihren in die kochende Milch giefen. Mehrfach aufkochen
lassen, dann von der Kochstelle nehmen. 40 g der Haselniisse unterrithren und die Creme
auf 4 kleine Schiisseln verteilen. Kalt stellen. Kurz vor dem Servieren die Apfel halbieren
und entkernen, dann fein raspeln und mit dem Zitronensaft mischen. Schlagsahne mit dem
Handriihrgerit steif schlagen, mit den geraspelten Apfeln und 40 g Niissen mischen und
auf die Creme hiufen. Mit Schokospédnen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.40 Walnusscreme

125 g Walnusskerne 1 Orange, Saft von
2 Blatt weille Gelatine 1 EL Orangenlikor
3 frische Eigelbe 3 frische Eiweile.
75 g Zucker

Von den Walnusskernen einige zum verzieren zuriickbehalten, die restlichen klein hacken.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eigelbe mit dem Zucker in einer Riihr-
schiissel mit dem Schneebesen schaumig rithren. Die gehackten Walniisse, den Orangensaft
und den Orangenlikor darunterrithren. Die Gelatine ausdriicken, in 3 El. heilem Wasser
auflosen und unter die Nussmasse geben. Die Creme in den Kiihlschrank stellen und
halbfest werden lassen. Die Eiweifle steifschlagen und anschlieend vorsichtig unter die
halbfeste Nusscreme ziehen. Die Walnusscreme auf die gebackenen Waffeln streichen
und mit einigen ganzen Walnusskernen verzieren. Passt z.B. zu feinen Sandwaffeln. Als
fruchtige Komponente passen zu diesen Waffeln Orangenspalten besonders gut.

Mengenangabe: 6 Portionen
Arbeitszeit: ca. 30 Min.
Kiihlzeit: ca. 1 Std.

Je Portion: ca.: 260 kcal

3.41 Walnusscreme

11/4 1 stiler Schmand 2 Pkg. weille Gelatine
250 g gemahlene Walnusskerne 150 g Zucker
10 Blatt oder 1 Pkg. Vanillezucker

Den siilen Schmand steif schlagen und die Walnusskerne unterheben. Die nach Vorschrift
aufgeloste Gelatine mit Zucker und Vanillezucker mischen und vorsichtig unter die
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Schmandmischung geben. In Portionsschédlchen oder Gliser fiillen und einige Zeit kalt
stellen. Mit Nusshilften garnieren.

Papas Tipp Frische Walniisse konnen ohne Schale bis zu einem Jahr eingefroren werden.
Sie halten ihr Aroma sehr gut.
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4 Eierspeisen

4.1 Nussomeletts ’eekhoorntje’

5 Eigelb 1 Msp. Backpulver

60 g Zucker 100 g gemahlene Haselniisse
1 EL Vanillezucker 5 Eiweil3

1 Prise Salz Butter zum Backen
1/81Milch 1-2 EL Rum

100 g Mehl 50-80 g Puderzucker

Eigelb mit Zucker, Vanillezucker, Salz gut verschlagen. Milch zufiigen, Mehl mit Backpul-
ver vermischt darauf sieben und mit dem Schneebesen glatt rithren. Gemahlene Haselniisse
beigeben; Eiweil} zu sehr steifem Schnee schlagen und zusammen mit den Niissen unter-
heben. Schnell backen, wenn moglich in mehreren Pfannen. Dazu Butter in der Pfanne
erhitzen, Temperatur zuriickstellen, einen Teil der Masse hineingieBen. Deckel auf die
Pfanne geben und bei niedrigster Temperatur 8 bis 10 Minuten gar werden lassen. Oberseite
mit Rum besprengen, hellbraune Unterseite halb iiberklappen; Omelett auf vorgewidrmten
Teller gleiten lassen. Mit Puderzucker bestidubt sofort servieren.
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S [Eingemachtes, Eingelegtes

5.1 Griine Walniisse

Die Niisse werden mit Schalen, noch weich, 9 Tage in starkes Salzwasser gelegt, welches
jeweils nach 3 Tagen zu erneuern ist. Dann abgieBen, die Niisse abtrocknen, mit Pfeffer
und Senfkornern, Nelken, Muskat, Meerrettich und ein paar Zwiebeln in einen Steintopf
schichten. Mit aufgekochtem Essig heif bis zum Uberstehen iibergieBen. Nach 8 Tagen
wird der Essig erneut aufgekocht und wieder heif3 dariiber gegossen. Nach dem Erkalten
den Topf luftdicht verschlieen und an einem kiihlen Ort aufbewahren.

5.2 Schwarze Niisse

2 kg unreife, grilne Baumniisse 1 Vanillestingel

1 kg Zucker 2 Nelken

11 Wasser 1 TL Piment

1 Zimtstange 1 Bio-Zitrone, in Scheiben

Niisse mehrmals mit einer Nadel einstechen, mit kaltem Wasser bedecken, dieses wihrend
ca. 14 Tagen tdglich wechseln. Wasser abgielen, die schwarz gewordenen Niisse mit
frischem Wasser bedecken, aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 10 Min. kochen, abtropfen.
Zucker und Wasser in einer Pfanne gut verrithren. Zimtstange und alle restlichen Zutaten
beigeben, aufkochen. Niisse beigeben, ca. 5 Min. kochen, in der Kochfliissigkeit auskiihlen,
zugedeckt 3-4 Tage ziehen lassen. Niisse abtropfen, Sirup auffangen. Niisse in die sauberen,
vorgewarmten Gléser verteilen. Sirup aufkochen, ca. 5 Min. kochen, absieben, siedend heif3
bis knapp unter den Rand in die Gliser gielen, sofort verschlieBen. Gldser mit Schraub-
deckel kurz auf den Kopf stellen, auskiihlen. Kiihl und dunkel ca. 3-4 Monate ziehen
lassen. Haltbarkeit: ca. 6 Monate. Einmal gedffnet, im Kiihlschrank aufbewahren, rasch
konsumieren. Hinweis: Unreife, grilne Baumniisse werden durchs Einmachen schwarz.
Wichtig, die Niisse vor dem 21. Juni sammeln.

Mengenangabe: 4 Gliser von je ca. 5 dl
Ziehen lassen: 3-4 Monate
Einweichen: ca. 14 Tage

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.
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6 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

6.1 Auflauf von dreierlei Niissen

150 g Walniisse gehackte 4 Eier

150 g Haselniisse gemahlene Saft von 1 Orange

50 g Pistazien gehackte griine 0.5 TL Zimt gemahlener
100 g Zucker Fett fiir die Form

1. Die Walniisse, die Haselniisse und die Pistazien in einer Schiissel miteinander mischen.
2. Die Eier trennen. Den Zucker in eine Schiissel geben. Die Eigelbe hinzufiigen und mit
dem Schneebesen des Handriihrgerites verriihren.

3. Den Orangensaft mit dem Zimt unter die Eimasse rithren. Die Niisse dazugeben.

4. Den Backofen auf 200° vorheizen.

5. Die Eiweie zu sehr steifem Schnee schlagen und unter die Eier-Nuss-Mischung heben.
6. Eine feuerfeste Form ausfetten und die Masse in die Form fiillen.

7. Die Form auf dem Rost in den Backofen (Mitte) schieben und den Auflauf in etwa 30
Minuten goldgelb backen.

Dazu passt ein Salat aus Orangen mit Orangenlikor.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
3300 kJ

6.2 Kartoffel-Walnuss-Gratin

1 kg vorwiegend fest kochende Kartoffeln gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Knoblauchzehe 1 Bd. Schnittlauch
etwas Fett fiir die Form 300 ml Milch

200 g geriebener Leerdamer 2 Eier

50 g Walnusskerne Muskat

Salz 50 g Butter

Die Kartoffeln waschen, schilen und in feine Scheiben schneiden. Den Ofen auf 200 °C
(Gas: Stufe 3) vorheizen.

Die Knoblauchzehe schilen, halbieren und eine flache, feuerfeste Form (ca. 25 cm 0) damit
ausreiben. Dann mit Fett einstreichen.

Die Kartoffelscheiben abwechselnd mit 150 g Kése und den Walniissen in die Form
schichten. Dabei die Kartoffelscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Schnittlauch in Réllchen schneiden und mit der Milch und den Eiern verquirlen. Mit
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Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken.

Die Eiermilch iiber die Kartoffeln gieen, den restlichen Kése dariiber streuen und die
Butter in Flockchen darauf verteilen.

Im Ofen auf der mittleren Einschubleiste etwa 1 Stunde goldgelb backen. Damit das Gratin
keine zu dunkle Kruste bekommt, decken Sie ihn wihrend der letzten 20 Minuten im
Backofen mit Alufolie ab.

VARIATIONEN: Lecker schmeckt dieses Gratin auch, wenn Sie den Schnittlauch weg-
lassen und die Kartoffeln stattdessen mit Krdutern der Provence bestreuen. Oder statt
dem Leerdamer Camembert, dann jedoch keine Walniisse nehmen. Eine andere Variante
erhalten Sie, wenn Sie die Hélfte der Kartoffeln durch Gemiise, zum Beispiel durch Mohren
oder Porree (Lauch), ersetzen.

TIPP: Zusammen mit einem frischen Salat konnen Sie dieses Kartoffelgratin gut als eine
leichte Hauptmabhlzeit servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 1 Sunde 30 Minuten

6.3 Zucchiniauflauf mit WalnuBBhaube

125 g Naturreis 5 Eier

1/81Milch 2 EL Tomatenmark,

1/8 1 Wasser 5 EL Petersilie, gehackte

Salz Salz

1.2 kg Zucchini Pfeffer

6 EL Ol Thymian

2 Zwiebeln Rosmarin

1 Knoblauchzehe 100 g WalnuBkerne, gemahlene
100 g Goudakise, alter 30 g Butter

Reis mit Milch, Wasser und Salz aufkochen und 30 Minuten quellen lassen.

Zucchini in Scheiben schneiden. Ol erhitzen, Zucchini portionsweise darin anbraten,
herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Zwiebeln in Wiirfel schneiden, Knoblauchzehe zerdriicken. Beides im Bratfett andiinsten.
Kise fein reiben, mit Eiern, Tomatenmark und Petersilie verrithren, mit Reis, Zucchini und
Zwiebelmasse mischen. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Rosmarin abschmecken und in
eine gerettete Auflaufform fiillen.

Walniisse dariiberstreuen und Butter in Flockchen dariiber verteilen. Form in den vorge-
heizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200 C 45 bis 55 Minuten, 10 Minuten 0. Auflauf heif3
oder lauwarm servieren.

Beilage: Tomatensalat.

Mengenangabe: 4 Portionen
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7 Fischgerichte, Meeresfriichte

7.1 Zanderfilet mit Walnusskruste

100 g Mayonnaise 600 g Zanderfilet
100 g saure Sahne 80 g Walniisse

1 TL Senf 75 g Paniermehl

2 TL Kornersenf 1 Ei

1 TL Honig 2 EL Milch

Salz 50 g Mehl

Pfeffer (a.d. Miihle) 50 g Butterschmalz

Fiir die So3e Mayonnaise, saure Sahne, beide Senfsorten und Honig verrithren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Zanderfilets entgriten und in ca. 4 cm breite Stiicke schneiden. 3 /4
der Walniisse im Universalzerkleinerer mahlen, den Rest fein hacken. Walniisse mit Panier-
mehl mischen. Ei mit der Milch verquirlen, salzen und pfeffern. Zanderstiicke salzen, in
Mehl wenden und abklopfen, durch das verquirlte Ei ziehen und mit der Walnussmischung
panieren. Die Panade gut andriicken. Den Fisch im Fett von jeder Seite 2-3 Min. auf 1 1/2
oder Automatik- Kochstelle 8-9 braten. Mit der Sof3e servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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8 Fleischgerichte, Innereien

8.1 Cordon bleu mit Nuss-Kise-Fiillung

Nuss-Kdse-Fiillung 4 Schweinsplitzli (je ca. 125 g),
100 g Blauschimmelkise zum Fiillen vom Metzger aufschneiden las-
(z. B. Gorgonzola, Roquefort, Danablue) sen
1 EL Portwein oder Milch 1/4 TL Salz
1 EL Paniermehl Pfeffer aus der Miihle
100 g Baumnusskerne, fein gehackt wenig Mehl
Pfeffer aus der Miihle 1 Ei, verklopft
Cordon bleu 50 g Paniermehl

4 Tranchen Vorderschinken Bratbutter zum Braten

Kise mit einer Gabel fein zerdriicken. Portwein, Paniermehl und 2/3 der Niisse darunter
mischen, wiirzen. Restliche Niisse fiir die Panade beiseite stellen.

Cordon bleu: Fiillung auf die Mitte der Schinkentranchen verteilen, Rénder dariiber legen,
Plitzli damit fiillen, mit Zahnstochern verschlieBen, wiirzen. Mehl, Ei und Paniermehl in
einen tiefen Teller geben, restliche Niisse mit dem Paniermehl mischen. Plitzli im Mehl
wenden, iiberschiissiges Mehl abschiitteln, im Ei, dann im Paniermehl wenden, Panade
sehr gut andriicken. Cordon bleu in der heiflen Bratbutter bei mittlerer Hitze beidseitig je
ca. 7 Min. braten.

Dazu passt: Rosenkohl.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Pro Person: 526 kcal / 2204 kJ; E45 g, F30 g, KH 18 g

8.2 Kalbsvoressen an Baumnuss-Sauce

50 g Baumniisse, fein gehackt 1 dl Weillwein

800 g Kalbsvoressen 1-2 dI Fleischbouillon

Ol oder Bratbutter zum Braten 4 Stingel Stangensellerie, in Stiicken
1 TL Salz Pfeffer aus der Miihle 2 Riiebli, in Stiicken

2 EL Mehl 1 Becher Saucenrahm (180 g)

Vorbereiten: Baumniisse ohne Fett im Brattopf rosten, herausnehmen, beiseite stellen.

Zubereiten: Fleisch mit Haushaltpapier trockentupfen. Ol oder Bratbutter im Brattopf heif
werden lassen. Fleisch portionenweise anbraten, herausnehmen, wiirzen. Mehl zugeben,
rosten. Mit dem Wein abloschen, unter Riihren etwas einkochen. Bouillon dazugieen,
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aufkochen. Angebratenes Fleisch zugeben, zugedeckt unter gelegentlichem Umriihren auf
kleinem Feuer 11/4-11/2 Stunden schmoren. Evtl. etwas Bouillon nachgieBen. Gemiise
ca. 20 Minuten vor Ende der Kochzeit beifiigen.

Kurz vor dem Servieren den Saucenrahm darunterrithren, Baumniisse dariiberstreuen, nur
noch heill werden lassen.

Dazu passt: Nudeln, Kartoffelstock oder Reis.

Mengenangabe: 4 Personen

8.3 Kriéuterbraten mit Nuss-Kisefiillung

1 kg falsches Filet oder anderes, mageres 100 g halbfester Schnittkidse (Butterkise,

Rinderschmorfleisch Bel Paese)

Salz 50 g fetter Speck in diinnen Scheiben
Pfeffer 1 EL Butterschmalz

2 Zweig(e) Petersilie glatte 1 Zwiebel

2 Zweig(e) Thymian 2 Mohren

2 Zweig(e) Majoran 1 Sellerieknolle (etwa 75 g)

1 Zweig(e) Rosmarin (klein) 0.5 1 Fleischbriihe leichte

2 Knoblauchzehen 125 g Créme fraiche

75 g Pecan- oder Walniisse

1. Das Fleisch mit Kiichenkrepp trocknen, auf ein Brett legen und von der Lingsseite
her so einschneiden, dass man es zu einer gro3en Fleischplatte aufklappen kann. Auf der
Innenseite salzen und pfeffern.

2. Die Krauter waschen, trocknen und grob hacken. Die Knoblauchzehen schilen, fein
hacken. Die Pecanniisse schilen und grob hacken. Den Kise wiirfeln. Alles mischen und
auf der Innenseite des Fleischs verteilen.

3. Das Fleisch zusammenklappen, auf der Oberseite mit den Speckscheiben belegen und
mit Kiichegarn zu einem Rollbraten binden.

4. In einem Briter das Butterschmalz erhitzen, den Braten mit der Speckseite nach unten
hineinlegen und bei mittlerer Hitze langsam anbraten.

5. Inzwischen die Zwiebel, die Mohren und den Sellerie schilen und in grobe Wiirfel
schneiden. Den Braten wenden, seitlich die Gemiisewiirfel dazu streuen und unter Riihren
mitbrdunen. Etwas von der Fleischbrithe zugieen und den Braten fest zugedeckt etwa 2
Stunden schmoren lassen. Nach und nach die iibrige Briihe zugieen.

6. Nach der Garzeit den Backofen auf 75° vorheizen. Den Braten auf eine Platte heben
und im Ofen warmstellen. Den Bratfond samt Gemiise im Mixer glatt piirieren. Zuriick in
den Topf geben, die Creme fraiche zugeben. Einmal aufkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

7. Vom Braten Garn und Speck entfernen, das Fleisch (am besten mit dem Elektromesser)
in Scheiben aufschneiden. Die Sauce extra dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
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Zubereitungszeit 150 Minuten
2300 kJ

8.4 Rindfleisch mit Sellerie

750 g Rindfleisch aus der Keule Salz

12 Schalotten kleine weiller Pfeffer, frisch gemahlen
2 Knoblauchzehen 1 TL Weizenmehl

1 Staude(n) Bleichsellerie 125 ml Rotwein kriftiger

50 g Butterschmalz 2 EL Creéme fraiche

100 g Walnusskerne Worcestersauce einige Tropfen

1. Das Rindfleisch mit einem Tuch abreiben, wenn notig, entsehnen und in daumengrof3e
Stiicke schneiden.

2. Die Schalotten schilen. Den Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln. Den Bleichselle-
rie putzen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

3. Das Butterschmalz im Wok erhitzen und die Walnusskerne darin portionsweise kurz
anrosten. Dann beiseite stellen.

4. Das restliche Butterschmalz im Wok erhitzen, die Schalotten und den Knoblauch darin
glasig braten. Das Fleisch portionsweise zufiigen und rundherum Farbe nehmen lassen.
Salzen und pfeffern und mit dem Mehl bestduben.

5. Das Fleisch mit dem Rotwein abloschen, den Bleichsellerie zufiigen und alles etwa 5
Minuten bei starker Hitze kochen lassen. Erst dann mit der Créme fraiche verfeinern, mit
der Worcestersauce abschmecken und die Walniisse unterheben.

Dazu Bandnudeln reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
2700 kJ

8.5 Schweinebraten mit Walnusssof3e

1 kg mageres Schweinefleisch 50 g Butter

(oder auch vom Kalb) 1 EL heller So3enbinder, evtl. mehr
80 g Walniisse 1/2 Tasse Fleischbriihe (Instant)
100 g Speck, gewiirfelt Salz

1 1Milch Pfeffer

Backofen auf 160° vorheizen.
In einer Kasserolle Butter auflosen. Speckwiirfel und Bratenfleisch dazugeben. Das
Fleischstiick bei kleiner Flamme von allen Seiten anbraten. Salzen und Pfeffern. Mit
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lauwarmer Milch aufgieflen, fest zudecken und in den heilen Ofen schieben.

Nach einer Stunde zerhackte Niisse dazugeben, eventuell etwas fehlende, warme Milch
nachfiillen und fiir eine weitere halben Stunde in den Backofen geben.

Bratenstiick in Scheiben schneiden, auf einem Servierteller verteilen und warm stellen.
Bratenfond und Fleischbriihe erhitzen. Soflenbinder unter Riihren einrieseln lassen, kurz
aufkochen und einen Teil der Sof3e iiber das Fleisch gieBen. Den Rest in eine Solenschiissel
geben und zusammen mit dem Braten servieren.

Dazu empfehlen wir ’Caldaro Classico’. Ein Rotwein aus der Trentiner-Zone.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Kochzeit: 1 Stunde 40 Minuten

8.6 Schweinefilets mit Trauben

1 Bd. Petersilie glatte 1 Prise(n) Muskatnuss, frisch gerieben

2 Knoblauchzehen 150 g Schalotten

60 g Walnusskerne halbierte 250 g Weintrauben kernlose

2 EL Senf scharfer 3 EL Walnussol

2 Schweinefilets, je etwa 400 g 4 cl Tresterschnaps, Grappa oder anderer
Salz Obstler nach Belieben

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 0.25 1 Fleischbriihe

1. Die Petersilie abbrausen und abzupfen. Den Knoblauch schilen und mit der Petersilie
und den Walniissen piirieren. Den Senf unter das Piiree mischen.

2. Die Schweinefilets der Lange nach aufschneiden, innen und au3en mit Salz, Pfeffer und
dem Muskat wiirzen. Das Piiree ebenfalls wiirzen und in die Filets streichen. Die Filets mit
Kiichengarn zubinden und im Kiihlschrank etwa 15 Minuten ziehen lassen.

3. Inzwischen die Schalotten schilen. Die Trauben hiuten.

4. Das Ol in einem Briter erhitzen und die Schweinefilets darin rundum kriiftig anbraten.
Die Schalotten dazugeben und goldgelb werden lassen. Mit dem Schnaps abloschen, die
Fleischbriihe zugieBen und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten garen. Die
Trauben dazugeben und etwa 15 Minuten weitergaren.

5. Das Fleisch aus dem Briter nehmen und das Kiichengarn entfernen. Die Sauce mit
den Zwiebeln und den Trauben offen um ein Viertel einkochen und wiirzen. Das Fleisch
aufschneiden und mit der Sauce, den Zwiebeln und den Trauben anrichten.

Dazu schmecken Nudeln.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
2400 kJ
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8.7 Schweinefleisch mit Erdniissen

1 Paprikaschote rote 1 EL Speisestirke

1 Paprikaschote griine 125 ml Hiihnerbriihe

2 Zwiebeln mittelgrofe 2 EL Austernsauce (Fertigprodukt)

2 Knoblauchzehen 2 EL Sojasauce

75 g Erdniisse ungesalzene 2 EL Sake (Reiswein) oder trockener Sherry
50 g Glasnudeln (Fino)

6 EL Erdnussol oder Sesamol 1 Prise(n) Zucker (kréftig)

500 g Schweinehackfleisch

1. Die Paprikaschoten putzen, waschen und sehr klein wiirfeln. Die Zwiebeln schélen und
fein wiirfeln, den Knoblauch schilen und fein hacken.

2. Den Wok erhitzen und die Erdniisse darin unter Rithren etwa 3 Minuten rosten. Dann
herausnehmen und beiseite stellen.

3. Die Glasnudeln mit einer Kiichenschere in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden. Das Ol
im Wok erhitzen und die Nudeln darin etwa 30 Sekunden fritieren, dann zum Abfetten auf
eine Lage Kiichenpapier legen.

4. Die gewiirfelten Paprikaschoten mit der Zwiebel und dem Knoblauch im Ol ganz kurz
andiinsten, bis die Zwiebeln eben glasig sind. Das Hackfleisch zufiigen und unter Riihren
braten, bis es ganz und gar kriimelig geworden ist. Die Speisestirke dariiber stduben und
unterriihren.

5. Die Hiihnerbriihe, die Austern- und die Sojasauce, den Reiswein oder den Sherry und
den Zucker unter das Fleisch rithren und alles etwa 5 Minuten kocheln lassen. Dabei immer
wieder umriithren. Das Fleisch in eine Schiissel fiillen, mit den gerosteten Erdniissen und
den fritierten Glasnudeln bestreut servieren.

Dazu schmeckt Reis.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 35 Minuten
2600 kJ

8.8 SpieBchen mit Erdnusssauce

750 g Rinderfilet 3 EL O1
Fiir die Marinade: 400 ml Kokosmilch

3 EL siife Sojasauce (Kecap manis) Saft V(T.n 1/2 Zitrone .
3 EL Sojasauce 3 EL siifle Sojasauce (Kecap manis)

1 TL Sambal oelek 1 EL Sojasauce
1 EL Palmzucker
Fiir die Erdnusssauce: 0.5 TL Sambal oelek

200 g Erdnusskerne gerostete, gesalzene

1 daumengrofies Stiick Ingwer AufSerdem.

40 HolzspieBchen (etwa 12 cm lang)
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1. Das Fleisch kalt abspiilen, trockentupfen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Je-
weils 4 Fleischwiirfel in kleinen Abstdnden auf die SpieSchen stecken, dabei am stumpfen
Ende der Spieichen etwas Platz zum Anfassen lassen.

2. Die Spiefichen mit der Hand flach driicken und eng nebeneinander auf einen Teller oder
eine Platte legen.

3. Fiir die Marinade die siile Sojasauce, die Sojasauce und die Hilfte des Sambal oelek
verrithren. Die Mischung iiber die Spiefchen verteilen. Die Spielchen darin mindestens 1
Stunde zugedeckt im Kiihlschrank marinieren, dabei gelegentlich wenden.

4. Fir die Sauce die Erdnusskerne mit einem Morser fein zersto3en oder im Mixer piirieren.
Den Ingwer schilen und fein raspeln.

5. Das Ol in einem Topf erhitzen und darin die zerstoBenen Erdnusskerne und den Ingwer
bei mittlerer Hitze unter stindigem Riihren etwa 2 Minuten anbraten. Den Backofen auf
250 ° vorheizen.

6. Die Kokosmilch, den Zitronensaft, die Sojasauce, die siie Sojasauce, den Palmzucker
und das Sambal oelek dazugeben. Die Sauce bei schwacher Hitze unter gelegentlichem
Riihren etwa 10 Minuten kocheln lassen.

7. Die SpieB3chen aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen. Im Backofen (oben) 5 -
7 Minuten rundum grillen, bis das Fleisch gebrdunt ist. Oder in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze rundum braun braten.

8. Die Spiechen mit der lauwarmen Erdnusssauce iibergieSen und servieren.

Dazu Reis servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
Marinierzeit 60 Minuten
2500 kJ

8.9 Steak von der Rinderhiifte mit Schattenmorellen und Walnuss-Spiétzle

Minze 1/2 EL Kartoffelstirke
Wasser 1/4 Zimtrinde

2 Rinderhiiftsteaks (a 170-180 g) 2 Nelken

160 g Mehl (405) 1/4 TL Kardamom

3 Eier 20 g Butter

150 ml Rotwein 1 EL Rapsol

80 g Schattenmorellen (aus dem Glas) Kapuzinerkressebliiten
1/2 EL kalt gepresstes Rapsol 4 Walnusskerne

6 Walniisse Salz, Pfeffer

Vier Niisse knacken, die Kerne herausnehmen und fein hacken. Mehl, Eier, etwas kalt
gepresstes Rapsol und Wasser gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, zu einem
dickfliissigen Teig glatt rithren und die gehackten Niisse unterheben. Einen Topf mit leicht
gesalzenem Wasser Kochen bringen, ein Spitzlesieb darauf setzen, die Teigmasse darauf



8.9 Steak von der Rinderhiifte mit Schattenmorellen und Walnuss-Spétzle 49

laufen lassen und mit einem Teigschaber die Masse durchstreichen. Die Spitzle dann kurz
aufkochen lassen. Kartoffelstirke mit etwas Rotwein anriihren. Die Steaks beidseitig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Rapsol erhitzen und die Steaks beidseitig auf
den Punkt saftig braten. Rotwein, Zimtrinde, Nelken und Kardamom aufkochen, die Sau-
erkirschen dazugeben und etwas baden lassen. Dann mit der angemischten Kartoffelstirke
leicht binden. Beschichtete Pfanne mit Butter erhitzen, die Spétzle mit der Schaumkelle
aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und in der Butterpfanne anschwenken. Steak
auf flachem Teller anrichten, mit den Sauerkirschen tiberziehen, mit Walnusskernen,
Kapuzinerkressebliite und Minze garnieren. Die Spétzle seitlich dazu anrichten.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
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9 Gefliigelgerichte

9.1 Gebratenes Huhn

5 Morcheln getrocknete chinesische 1 Paprikaschote rote

500 g Hiihnerbrustfilet 150 g Erbsen tiefgefrorene
Salz 0.5 1 Pflanzendl neutrales

2 TL Sojasauce helle 1 Eiweil3

2 EL Reiswein 3 EL Speisestirke

3 Friihlingszwiebeln 50 g Cashewkerne, ungesalzen
1 daumengrofles Stiick Ingwer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Chilischote rote 2 TL Austernsauce

10 Strohpilze (aus der Dose)

1. Die Morcheln etwa 10 Minuten in warmem Wasser einweichen. Das Hiihnerfleisch klein
wiirfeln, mit Salz, der Sojasauce und dem Reiswein etwa 15 Minuten marinieren.

2. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in kleine Stiicke schneiden. Den Ingwer
schilen, die Chilischote waschen und putzen, beides sehr fein hacken. Die Strohpilze hal-
bieren. Die Paprikaschote putzen, waschen und klein wiirfeln. Die Erbsen kurz blanchieren,
abtropfen lassen. Die Morcheln abtropfen lassen, von holzigen Stellen befreien und in
Stiicke schneiden.

3. Das Eiweil} leicht aufschlagen. Die Fleischstiicke darunter rithren, portionsweise in der
Stirke wenden. Das Ol im Wok erhitzen. Die Fleischstiicke darin etwa 3 Minuten frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4. Bis auf 2 El das Ol aus dem Wok abgieBen. Den Wok wieder erhitzen, die Zwiebeln und
den Ingwer darin unter Rithren etwa 2 Minuten braten. Leicht salzen. Alle vorbereiteten
Zutaten und die Cashewkerne (nicht das Fleisch) dazugeben, etwa 2 Minuten braten.
Mit Salz, Pfeffer und Austernsauce abschmecken. Das Fleisch noch kurz unter Riihren
mitbraten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
1700 kJ

9.2 Geschmorte Ente mit acht Kostbarkeiten

6 Morcheln getrocknete chinesische 1 Ente (etwa 1,5 kg)

6 Tongupilze getrocknete Salz

50 g getrocknete Lilienknospen (Goldene 1 daumengrof3es Stiick Ingwer
Nadeln) 1 unbeh. Orange, abger. Schale



52 9 GEFLUGELGERICHTE

0.25 TL Fiinf-Gewiirz-Pulver 100 g Erbsen tiefgefrorene

0.25 TL Pfefter 2 EL Pflanzendl neutrales

1 EL Hoisinsauce 5 Datteln getrocknete chinesische
2 EL Sojasauce helle 5 Pflaumen getrocknete

50 g Lotussamen (aus der Dose) 1 TL Speisestidrke

50 g Cashewkerne, ungesalzen 1 TL Reiswein

1. Die Morcheln, die Tongupilze und die Lilienknospen waschen und getrennt in warmem
Wasser einweichen.

2. Die Ente sdubern, kurz waschen und trockentupfen. Langs halbieren, den Hals, die
Fliigel und die Keulen abschneiden, den Rumpf zerteilen. Alles in einen Topf geben und
knapp mit Wasser bedecken. Salzen, aufkochen, etwa 20 Minuten kocheln lassen. Die
Ententeile anschlieBend herausheben und abtrocknen.

3. Den Ingwer schilen und fein hacken. Mit der Orangenschale, dem Fiinf-Gewiirz-Pulver,
1/4 TL. Salz, dem Pfeffer, der Hoisinsauce und 1 TI. Sojasauce verriihren, die Ententeile
damit gut einreiben. Etwa 10 Minuten ziehen lassen.

4. Die Lotussamen abtropfen lassen, mit den Cashewkernen mischen. Die Erbsen mit
heiBem Wasser iibergielen, abtropfen lassen, dazugeben.

5. Die Morcheln griindlich waschen, von holzigen Stellen befreien, entstielen. Die Tongu-
pilze entstielen, die Hiite ausdriicken, das Einweichwasser beiseite stellen. Die Pilze klein
schneiden.

6. Die Lilienknospen entstielen, quer halbieren, aus jeder Nadel einen Knoten machen.

7. Mit einem Messer moglichst viel Marinade von den Ententeilen abschaben und beiseite
stellen. Das Ol im Wok oder in einer Pfanne erhitzen, die Ententeile darin auf beiden
Seiten goldgelb braten. Die Pilze, die Lilienknospen und die Erbsenmischung dazugeben,
2 Minuten garen. Das Einweichwasser der Tongupilze und die abgeschabte Marinade
einrithren. Den Wok zudecken, alles bei milder Hitze etwa 15 Minuten schmoren.

8. Die Ententeile wenden. Die Datteln und die Pflaumen entsteinen, halbieren und in den
Wok geben. Zugedeckt noch etwa 15 Minuten schmoren, bis das Fleisch zart wird. Vom
Herd nehmen.

9. Die Ententeile in mundgerechte Stiicke schneiden. Auf einer Platte mit den iibrigen
Zutaten aus dem Wok anrichten.

10. Den Wok wieder erhitzen. Die Brithe der Ententeile durch ein Sieb gielen, 200 ml
davon in den Wok gielen. Die restliche Sojasauce unterriihren. Die Speisestirke mit
etwas Wasser glatt rithren, die Sauce damit binden. Mit dem Reiswein, Salz und Pfeffer
abschmecken. Uber die Ententeile triufeln und sofort servieren.

Dazu Reis servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 120 Minuten
4800 kJ

9.3 Hihnchen-Curry mit Broccoli und Cashewniissen
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250 g Kokosraspeln (ungesiif3t) 2 TL Garam Masala

1/2 1 Milch 1 TL Kurkuma

50 g Cashewniisse 250 g passierte Tomaten

1 reife Mango (ca. 300 g) 8 Hiahnchenkeulen (je ca. 200 g)
1 Gemiisezwiebel (200 g) Salz

2 Knoblauchzehen Pfeffer

3 kleine, griine frische Chilischoten 300 g Broccoli

3 EL Butterschmalz 1 Becher Creme double (125 g)

Kokosraspeln mit kochender Milch iibergiefen, 1/2 Std. ziehen lassen. Niisse grob hacken.
Mango schilen, Fruchtfleisch am Stein entlang abschneiden, grob wiirfeln, piirieren.
Zwiebel und Knoblauch schilen. Die Zwiebel fein wiirfeln, den Knoblauch durch eine
Presse driicken. Chilies waschen, trockentupfen. Kerne und Stielansitze entfernen. Fein
hacken. Kokosmasse in ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb gieBen, Milch auffangen.
Restliche Milch aus der Kokosmasse pressen. Raspeln wegwerfen.

1 EL Schmalz erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Chilies anbraten. Gewiirze zufiigen. Unter
Riihren 3 Min. braten. Tomaten und Kokosmilch zufiigen, 10 Min. einkcheln.
Hihnchenkeulen unter kaltem Wasser abbrausen, trockentupfen, hduten. An den Gelenken
zerteilen. Salzen und Pfeffern. Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Gefliigel in 2 Portionen
anbraten. Mangopiiree und Niisse in die Sauce rithren. Gefliigel zufiigen. Bei kleiner Hitze
offen 30 Min. weich garen.

Mengenangabe: 4 Portionen

9.4 Hiihnerbriistchen mit Pistaziensauce

8 Hithnerbriistchen a etwa 125 g 8 Knoblauchzehen

Salz 1 Bd. Zitronenmelisse

weiler Pfeffer, frisch gemahlen 1 EL Semmelbrosel

125 ml Olivenol 50 g Pistazien gemahlene griine

Saft von 1 Zitrone

1. Die Hiihnerbrustfilets von Fett und Haut befreien, salzen, pfeffern und nebeneinander
auf eine Platte legen.

2. Das Olivendl mit dem Zitronensaft mischen. Den Knoblauch schilen und dazudriicken.
Die Zitronenmelisse abbrausen, die Blittchen von drei Zweigen abzupfen, in feine Streifen
schneiden und in die Marinade geben.

3. Die Hiihnerbriistchen mit der Marinade iibergieen und etwa 2 Stunden im Kiihlschrank
ziehen lassen, dabei ab und zu wenden.

4. Die Hiihnerbriistchen herausnehmen und die Zitronenmelisse abstreifen. Die Semmel-
brosel und die Pistazien unter die Marinade mischen und mit Salz und Pfeffer zu einer
Sauce abschmecken.

5. Die Hithnerbriistchen in einer trockenen, beschichteten Pfanne beidseitig scharf anbraten
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und zugedeckt bei schwacher Hitze 8 - 10 Minuten ziehen lassen.

6. Die Hiithnerbriistchen mit einem Fleischmesser schrig zur Faser in Scheiben schneiden
und ficherartig mit je einem Klacks der Sauce anrichten. Die restliche Sauce getrennt
reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 150 Minuten
1700 kJ

9.5 Hiihnerbrust mit Ingwer

5 Mu-Err-Pilze getrocknete 400 g Hiihnerbrustfilets
5EL Ol 3 Knoblauchzehen

100 g Cashewnusskerne ungesalzene 2 EL Ol

2 daumengrofe Stiicke Ingwer 2 EL Fischsauce

3 Friihlingszwiebeln 2 EL. Austernsauce

2 Tomaten 1 EL Zucker

1. Die Mu-Err-Pilze mit heiBem Wasser iibergieBen und etwa 20 Minuten quellen lassen.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Niisse darin unter stindigem Wenden goldgelb
braten. Die Niisse mit einem Schaumloffel herausnehmen und auf Kiichenpapier abfetten
lassen.

3. Den Ingwer schilen und in feine Stifte schneiden. Die Mu-Err-Pilze ausdriicken. Die
eventuell vorhandenen harten Stiele entfernen und die Pilze vierteln. Die Friihlingszwiebeln
waschen, in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. Die Tomaten waschen und vierteln.

4. Die Hithnerbrust in etwa 3 cm lange und 1 cm breite Streifen schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein hacken.

5. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch darin unter Riihren goldgelb braten. Die
Hiihnerstreifen hinzufiigen und bei starker Hitze etwa 2 Minuten braten.

6. Den Ingwer, die Mu-Err-Pilze, die Tomaten, die Friihlingszwiebeln und die Cashewniisse
hinzugeben und alles unter stindigem Wenden etwa 2 Minuten bei starker Hitze braten.
Die Hitze verringern, die Fisch- und die Austernsauce sowie den Zucker dazugeben. Alles
noch einmal gut durchmischen und abschmecken.

Dazu schmeckt Reis.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
1800 kJ

9.6 Orangen-Nuss-Hihnchenschenkel
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1 TL gemahlener Koriander 100 g Schlagsahne

Salz, schwarzer Pfeffer 75 g Cashew- oder Walusskerne
4 unbehandelte Orangen 1/8 1 Hiihnerbriihe

6-8 Hihnchenschenkel 2 EL Rapsol

1/2 Bd. glatte Petersilie

Hiahnchenschenkel waschen, mit Kiichenpapier griindlich abtrocknen. Orangen heif3
abwaschen. Von einer Frucht die Schale fein abreiben, mit Salz, Pfeffer und Koriander
vermischen, die Hihnchenschenkel damit rundherum einreiben. Von 2 Orangen den Saft
auspressen. Rapsol in einem breiten Briter auf dem Herd erhitzen, die Schenkel darin
rundherum anbraten. Mit Brithe und Orangensaft abloschen. Auf mittlerer Schiene in den
vorgeheizten Ofen stellen, bei 200° C (Gas: Stufe 3) etwa 40 Minuten braten. Inzwischen
die beiden iibrigen Orangen sorgfiltig filetieren, Cashew- oder Walusskerne etwas kleiner
hacken. Beides nach den 40 Minuten zu den Schenkeln geben, alles noch 5-10 Minuten
braten. Schenkel auf eine Platte legen. Briter auf Herd stellen, die Sauce mit der Sahne
loskochen, abschmecken und zu den Hithnchenschenkeln servieren. Petersilie hacken und
aufstreuen. Beilage: Rostkartoffeln und Rosenkohl

Mengenangabe: 4 Personen
586 kcal / 2463 kJ

9.7 Putenbrust im Nussbrotteig mit Wirsing

8 Scheib. durchwachsener Speck 50 g Butter

1 Stk. Putenbrust a 600 g, in 4 Stiicke geteilt Salz, weiller Pfeffer aus der Miihle
Mehl zum Bearbeiten des Teiges 100 g Haselniisse, grob gehackt

8 Salbeiblitter 500 g Mehl

10 Wacholderbeeren 20 g frische Hefe

Fiir den Brotteig Hefe in 125 ml warmem Wasser auflosen. Mehl, aufgeloste Hefe und 150
ml Wasser mit dem Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten. Abgedeckt an einem
warmen Ort 40 Min. gehen lassen. Die Putenbrust salzen und pfeffern. In einer Pfanne in
der aufschdumenden Butter von allen Seiten anbraten, herausnehmen und abkiihlen lassen.
Wacholderbeeren mit einem Topfboden oder im Morser grob zerstoen. Die Putenstiicke
mit den Wacholderbeeren einreiben, je 2 Salbeiblitter auflegen, danach mit je einer Speck-
scheibe einwickeln. Den Brotteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche durchkneten, die Niisse
unterkneten, den Teig in 4 Teile schneiden. Die Teigstiicke zu Rechtecken ausrollen, die
Teigrander mit Wasser bepinseln und die Putenstiicke in die Teigplatten einschlagen. Die
offenen Enden festdriicken, eventuell iiberschiissigen Teig abschneiden. Putenstiicke auf
ein Backblech setzen und nochmals 20 Min. gehen lassen. Auf der untersten Einschubleiste
bei 200°C Umluft ca. 20 Min. backen. Putenstiicke aus dem Ofen nehmen und 3-4 Min.
ruhen lassen. Die Putenstiicke im Brotteig mit einem Sdgemesser ldngs halbieren und mit
einem Endiviensalat oder Wirsinggemiise servieren. Tipp: Anstatt Haselniissen konnen



56 9 GEFLUGELGERICHTE

Sie auch Walniisse oder Pinienkerne benutzen und anstatt Putenbrust natiirlich auch eine
Hihnchenbrust ohne Haut und Knochen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

9.8 PutenspieBe mit Macadamia-SoBe

800 g Putenbrust 3 EL Reisweinessig od. weilen Weinessig
1 Limette 1 Dos. Kokosmilch (400 ml)

4 EL Soja-Sof3e 8-10 Stingel Zitronengras

2 EL Sesamdl oder Sonnenblumendl 4 EL Sonnenblumendl

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

2 Chilischoten Salz

20 g Butter etwas frisch geriebenen Ingwer

150 g gesalzene Macadamia - Niisse frischen Koriander zur Garnierung.

30 g braunen Zucker

Die Putenbrust in fingerbreite, fiinf mm dicke Streifen schneiden. Limette waschen, Schale
abreiben, Saft auspressen. Die Hélfte von Saft und Schale mit zwei EL Sojasofle und zwei
EL Sesamdl od. Sonnenblumendl verrithren. Fleisch darin 20 Minuten marinieren. Fiir
die Macadamia-Sofe Schalotten schilen und klein schneiden. Chilischoten in feine Ringe
schneiden, Niisse mit dem Mixer zerhacken. Chili und Schalotten in Butter fiinf Minuten
diinsten. Zucker und die gemahlenen Niisse kurz mit anrdsten. Dann Reisessig, zwei EL
SojasoBe, restlichen Limettensaft und Limettenschale unterrithren. Mit der Kokosmilch
aufgieBen und circa acht Minuten kocheln lassen. Fleisch aus der Marinade nehmen und
kurz mit dem Messer in der Mitte einschneiden und auf die Zitronengrasspiele fadeln.
Sonnenblumenol erhitzen, zwei Knoblauchzehen schilen und in Scheiben schneiden und
kurz darin anbraten, dann herausnehmen. Nun die SpieB3e bei mittlerer Hitze etwa drei
Minuten braten. SpieBe auf einer Platte anrichten und mit etwas frisch gemahlenem Ingwer
und frischem Koriander bestreuen und mit der Nuss-Sof3e servieren. Dazu reichen sie Reis.

Mengenangabe: 4 Personen

9.9 Rouladen mit Nussfiilllung

50 g Cashewkerne 1 Zwiebel

75 g Frischkiise mit Krdutern 1 Knoblauchzehe

4 Putenschnitzel (a 150 g) 1 Chilischote

Salz 3 EL Kriuterbutter
Pfeffer 250 ml Gefliigelfond

500 g Buschbohnen 1 EL O1
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1 Pkg. gewiirzte Tomaten (370 g) Paprikapulver, rosenscharf
1 EL SoBenbinder

Kerne hacken, mit Frischkise verrithren. Schnitzel abbrausen, trockentupfen und mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen. Frischkdse-Nuss-Paste auf die Schnitzel streichen, aufrollen und
fixieren. Den Ofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.

Die Bohnen waschen, putzen und in Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser 8 Min.
garen. AbgieBen. Zwiebel, Knoblauch abziehen, wiirfeln. Chili abbrausen, putzen, fein
hacken.

Rouladen in der Kréuterbutter rundum anbraten. Mit Fond abloschen. Zugedeckt ca. 8 Min.
garen. Zwiebeln, Knoblauch, Chili im Ol andiinsten. Bohnen und Tomaten zufiigen. Etwa
5 Min. kocheln lassen.

Rouladen aus dem Fond nehmen, SoBenbinder einrithren. Sofle mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 45 Min.
Pro Person: 465 kcal; E47 g, F24 g, KH 15 ¢
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10 Getranke

10.1 Bananen-Nuss

4 dlI Milch 250 g Baumnussglace
2 reife Bananen 2 EL Zitronensaft

Alle Zutaten im Mixer piirieren, in Gléser fiillen, sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Gliser von je ca. 3 dl Inhalt.

10.2 Honig-Nuss-Milch

1 EL Haselnussmus 1 /4 unbehandelte Zitrone
1 EL fliissiger Honig 1/2 EL Haselnusskerne
200 ml Milch

Das Haselnussmus mit dem Honig und der Milch verriihren und mit dem Aufschidumer gut
schaumig schlagen.

Die Schale einer Zitronenhilfte fein abreiben, den Saft auspressen. Die Haselnusskerne
fein hacken oder in feine Scheiben hobeln oder schneiden.

Shake mit 2-3 TL Zitronensaft abschmecken, in Gliser fiillen. Niisse und Zitronenschale
mischen, darauf streuen.

Mengenangabe: 1 Glas

10.3 Nougat-Nuss-Shake

1 Pkg. Nussnougat (200 g) 1 EL Haselnusskrokant
Zitronensaft 200 ml Milch
1 Apfel fiir die Garnitur 200 g Joghurt

50 g Nougat in einer Schiissel schmelzen. Den Glasrand rundherum ca. 3 mm tief in
den fliissigen Nougat tauchen, so dass ein diinner Nougatrand entsteht. Zum Festwerden
kurz in den Kiihlschrank stellen. Den Joghurt mit der Milch, 150 g Nougat und dem
Haselnusskrokant im Mixer ein paar Minuten schaumig mixen und in die Gldser geben.
Aus einem Apfel kleine Schnitze herausschneiden, mit Zitronensaft betrdufeln und als
Garnitur auf einen Strohhalm stecken.

Mengenangabe: 2 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 15
672 kcal / O kJ

10.4 Nussmilch

1 unbehandelte Orange, wenig Schale und 100 g Haselnuss- oder Mandelmusx (Piiree)
den Saft 1 Msp. Nelkenpulver

1/2 1 Milchdrink, kalt evtl. Stistoff oder Zucker

1 Joghurt nature (180 g)

Alle Zutaten auBler dem Siiistoff oder Zucker ins Mixerglas oder in den Mixerbecher
geben. Auf hochster Stufe mixen. Nach Belieben siiflien. In vier Gliser fiillen.
* Im Reformhaus erhéltlich

Mengenangabe: 4 Personen
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11 Grundlagen, Informationen

11.1 Baumnuss - Walnuss

Der Nussbaum ist beziiglich Pflege ein nicht allzu anspruchsvoller Baum, der unter giin-
stigen Voraussetzungen einen rechten Ertrag abwirft, d.h. bis zu 50 kg Trockennuss. Thm
behagt ein frostarmer, spitfrostfreier, trockener, sonnenreicher Standort; ein humusreicher,
lockerer, gut durchliifteter und ausreichend feuchter, aber nicht zu nasser Boden.

Neben wertvollem Edelholz liefert der Nussbaum natiirlich Niisse. Aber Nuss ist nicht
gleich Nuss: Es gibt auch bei uns verschiedene Sorten. Je nach Ziichtung sind die
Niisse groBfruchtig, diinn- oder glattschalig, geschmacksintensiv usw. Bédume, die aus
Samlingen (Niissen) gezogen wurden, bescheren dem Besitzer bei der Ernte manche
Uberraschung. Weil die Baumnuss zweigeschlechtig ist, also weibliche und minnliche
Bliiten auf demselben Baum wachsen, die aber nicht zur selben Zeit blithen, ist der Baum
auf Fremdbefruchtung angewiesen. Und da die Pollen in der Luft von Nussbdumen der
Umgebung stammen, kennt man wohl den eigenen Baum, nicht aber den Pollenspender,
der auf die Qualitdt der Niisse mafigeblichen Einfluss ausiibt. Will man die Nussqualitét
nicht dem Zufall iiberlassen, hilt man sich veredelte Nussbdume.

Die Ernte findet im September und Oktober statt. Reif sind die Niisse dann, wenn sie
sich von selbst oder beim Schiitteln aus der dufleren Hiille 16sen und daraus herausfallen.
Solange die Niisse noch fest in der griinen Hiille stecken, soll man sie nicht pfliicken.
Der Nusskern darin trocknet ndmlich nicht, er wird blo3 schrumplig, unansehnlich und
ungeniefBbar.

Werden Niisse frisch, d.h. noch nicht getrocknet, gegessen, muss man die den Nusskern
umgebende gelbe Samenhaut entfernen, die etwas bitter schmeckt.

Baumniisse sollte man nicht an der Sonne oder im Backofen trocknen, da die Kerne
schrumpfen, teils ranzig oder geschmacklos werden. Am besten trocknet man sie auf einem
Lattenrost in einem gut durchliifteten Raum. In sonnenreichen, trockenen Jahren dauert der
Trocknungsprozess ca. 2 Wochen; war es wihrend der Vegetationszeit nass, 3-6 Wochen.
Beim Trocknen gehen 40-60 % des Rohgewichts verloren.

Bei unsachgemaBer Trocknung oder Lagerung kann sich Schimmelpilz ansiedeln. Baum-
niisse mit aflatoxinbildenden Pilzen kennt man in Mitteleuropa nicht.

Bei getrockneten geschilten Niissen sollte man das auf der Verpackung aufgedruckte
Konsumationsdatum beachten. Man bewahrt die Baumnusskerne mit Vorteil im Tiefkiihler
auf; sie konnen noch gefroren verwendet werden.

11.2 Erdniisse

Erdniisse stammen urspriinglich aus der brasilianischen Steppe. Dass wir sie auch «spa-
nische Niissli» nennen, hat damit zu tun, dass die ersten groen Mengen zuerst per
Schiff nach Spanien und dann weiter auf dem Festland zu uns gelangten. Die groBten
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Erdnussproduzenten sind China, Indien, Nordamerika, Nigeria und Gambia.

Die Erdnuss, eine einjidhrige 30-60 cm hohe Pflanze, miisste - streng botanisch gesehen
- zum Gemiise und nicht zu den Niissen gezidhlt werden. Sie gehort zur Familie der
Schmetterlingsbliitler und bildet Hiilsenfriichte, dhnlich den Erbsen. Die gelben Bliiten
bliihen nur wenige Stunden. Danach kriimmen sich die Bliitenstiele erdwérts, werden
langer, so dass der noch sehr kleine Fruchtansatz 5-8 cm tief in den Boden eindringen und
dort heranreifen kann.

Erdniisse sind bei uns im Handel roh nicht erhiltlich. «Samichlaus-niissli» werden noch
in ihrer d@uBleren bastartigen Hiille gerdstet, dies jedoch erst am Bestimmungsort. «TV-
Niisschen» schilt man schon im Ursprungsland, rostet und salzt sie aber meist erst vor dem
Abpacken.

Wer mit Ubergewicht zu kiimpfen hat, isst besser nicht zuviel von den verfiihrerischen
Knabberdingen. 100 g gerostete Erdniisse liefern 630 kcal /2642 kJ. Auf die 100 g entfallen
26 g hochwertiges Eiweil}, 49g Fett, 21 g Kohlenhydrate, Mineralstoffe wie Kalium,
Calcium, Phosphor, Magnesium und die Vitamine A, E und Niacin.

Der weitaus grofite Teil der Erdnussproduktion ist aber fiir die Fettstoffgewinnung be-
stimmt. Die Niisschen werden geschilt, gereinigt, gebrochen, erwéarmt, gepresst, gefiltert
und raffiniert. Seiner hohen Erhitzbarkeit wegen eignet sich Erdnussol gut zum Braten und
Frittieren. Die Erdnuss ist aber auch Rohstoff fiir Margarine.

Erdniisse sollen vor Licht geschiitzt, kiihl und trocken aufbewahrt werden.

11.3 Erdniisse

Form, Farbe und Geschmack: Hellgelbe bis ockerfarbene, porose, leicht ldnglich-geriffelte
Schoten. Mit zwei bis vier hellbraunen bis rosa-roten Kernen, die von einer feinen Haut
umschlossen werden. Die helle oder dunkle Farbe wird durch die Bodenbeschaffenheit
bestimmt und wirkt sich nicht qualitdtsmindernd auf die Kerne aus. Ungerdstet haben die
Erdnusskerne einen mehligen Geschmack.

Das ganze Jahr zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralstoffe: 100g / 550 Kalorien / 2310 Joule. Hoher Vitamin
B1, E- und K-Gehalt. Etwas Vitamin B2. Sehr hoher Eiweil3-, Kalium-, Phosphor- und
Eisengehalt. Etwas Calcium.

Verwendung: Man 16st die Kerne aus der gerdsteten Schale und kann sie roh verzehren.
Frisch gerostete Erdniisse konnen in der Kiiche vielseitig als Beilage zu Gemiise- und
Fleischspeisen verwendet werden.

11.4 Haselniisse

Haselniisse wachsen bei uns an baumartigen Strauchern. Reif sind sie, wenn jetzt im
September die Hiillen und Schalen braun werden und sich leicht voneinander trennen
lassen. Damit die Niisse spiter im Vorrat nicht faulen, pfliickt man sie an einem trockenen
Tag, breitet sie an einem luftigen Ort eine Woche lang zum Trocknen aus und wendet
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sie tdglich. Modrig riechende Niisse und solche mit feinen Lochern in der Schale miissen
entfernt werden - hier hat sich der Haselnussbohrer eingefressen. Ungeschélte Niisse hdngt
man nun am besten in einem Stoffsack an einem kiihlen und trockenen Ort auf, geschilte
und gemahlene kann man tiefkiihlen.

Wir kaufen die Niisse bereits ohne die holzige Schale. Wer fiir eine Aperoknabberei auch
die braunen Hiutchen entfernen will, rostet sie einige Minuten auf einem Blech im heiflen
Backofen. Die sprode gewordenen Héutchen lassen sich nun in einem Kiichentuch abschiit-
teln und abreiben. Die Tiirkei liefert die besten Haselniisse, runde, aromatische Kerne mit
hohem Fettgehalt. Die linglichen italienischen Sorten sind fettdrmer, besser haltbar, aber
weniger aromatisch; die spanischen liegen zwischen beiden. Haselniisse enthalten hoch-
wertiges EiweiB, viele ungesittigte Fettsduren, Kalium, Magnesium, Kalzium, Eisen und
Vitamin E. 100 g haben 656-694 Kalorien. Da sie 60-63 % Fett enthalten, kdnnen sie ran-
zig werden; sie lassen sich aber auch zu Salatol pressen oder zu Haselnussbutter verarbeiten.

11.5 Haselniisse

Form, Farbe und Geschmack: Je nach Sorte: ldngliche bis runde Formen. Braune bis rotli-
che, feste, glatte Schale. Dunkelbrauner, essbarer Kern mit einem nussigen Geschmack.
Das ganze Jahr zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralstoffe: 100g / 694 Kalorien / 2905 Joule. Hoher Vitamin
B1- und B2-Gehalt. Reich an Kalium, Calcium, Phosphor und Eisen.

Verwendung im Haushalt: Die Haselnuss eignet sich zum Knacken und Knabbern. Die
geschlagenen Kerne werden geraspelt oder gebrochen und in Backwaren, Obstsalaten,
Puddings, Cremes und Siilspeisen gegeben.

11.6 Infos zur Nuss-Kiiche

Nicht nur wegen des Geschmacks lohnt es sich Niisse zu knacken. Niisse sind gesunde
Kraftpakete. Sie enthalten je nach Sorte 10-20 % an lebenswichtigen Aminosiduren auf
Pflanzenbasis, zwischen 50 und 70 Prozent Fett, wobei jedoch ihr Anteil an einfach und
mehrfach ungesittigten Fettsduren besonders hoch ist. Dariiber hinaus enthalten Sie beach-
tenswerte Mengen an Vitaminen (insbesondere Vitamine der B-Gruppe), Mineralstoffen
und Spurenelementen. Da fiir den Energiekick bereits einige Niisse geniigen, sollte wegen
des hohen Fettgehalts der Tagesverbrauch an Niissen nicht mehr als ca. 50 g betragen.
Da gemahlene Niisse eine groBere Oberfliche haben, bieten sie Schimmelpilzen mehr
Angriffsmoglichkeiten. Fiirs Kochen und Backen lohnt es sich daher, ganze Niisse zu
kaufen und sie selbst frisch zu hacken oder zu mahlen. Die Gefahr schimmelbefallene
Rohstoffe zu verwenden ist so geringer, dariiber hinaus schmecken frisch gemahlene Niisse
aromatischer.

Besonders intensiv entfaltet sich das Aroma von Niissen, wenn sie vor dem Verzehr in
einer beschichteten Pfanne ohne Fett gerostet werden. Wegen ihres hohen Fettgehaltes
konnen Niisse mit der Zeit ranzig werden, deshalb sollte man bei der Lagerung beachten:
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Ungeschiilte Niisse sind an einem kiihlen, trockenen und luftigen Ort monatelang haltbar.
Geschilte Niisse sollten gut verschlossen, dunkel und gekiihlt aufbewahrt werden, sie sind
dariiber hinaus nicht so lange haltbar wie ungeschélte Niisse. Niisse lassen sich iibrigens
bis zu 12 Monate problemlos in einem Tiefkiihlbeutel oder einer Tiefkiihldose, luftdicht
verschlossen, eingefrieren. Ganz gleich ob mit oder ohne Schale, ganz, gehackt oder
gerieben. (Jedoch nicht frisch vom Baum einfrieren, sondern die Niisse erst trocknen.)

11.7 Kleines Nuss-ABC

Cashewkerne: Cashews haben den hochsten Magnesiumgehalt unter den Niissen, viel
Protein und mit ca. 42 Prozent einen eher niedrigen Fettgehalt. Sie enthalten mehr
séttigende Kohlenhydrate als andere Sorten. Die B-Vitamine sind eine ideale Gehirn- und
Nervennahrung.

Erdniisse: Wie der Name sagt, wachsen sie tatsdchlich unter der Erde. Zu kaufen sind sie
ganzjihrig, zur Weihnachtszeit vermehrt in der Schale. Sie haben einfach und mehrfach
ungesittigte Fettsduren, den hochsten Eiweil3gehalt bei Niissen, viele B- und E-Vitamine
und Folséure.

Haselniisse: Es gibt sie meist ab September bis zum Jahresende im Handel. Sie beinhalten
viele Ballaststoffe und gesunde Fettsduren, sowie Zink. Die Ballaststoffe regen die Haut-
und Darmfunktion an, schiitzen vor Darmkrebs und Lezithin hélt das Gehirn auf Trab.
Kokosnuss: Das Fleisch dieser Niisse kann roh gegessen werden, getrocknet ist es Grund-
lage fiir Kokosol, Kokosfett und Margarine. Sie sind reich an ungesittigten Fettsduren, mit
einem hohen Gehalt an Kalium, Kupfer und Eisen.

Macadamia: Sie gilt als Konigin der Niisse. Mit etwa 75 Prozent weist sie den hochsten
Fettgehalt aller Niisse auf, und ihre Schale ist so hart, dass nur wenige Nussknacker mit
ihr fertig werden. Sie enthilt viel Eiweil und reichlich Herz- und GefiB3-schiitzende,
ungesittigte Fettsduren. Zusétzlich versorgt sie den Menschen mit viel Vitamin A, B1 und
B2, Niacin und den Mineralien Calcium, Magnesium, Kalium, Eisen und Phosphor.
Mandeln: Sie sind der essbare Kern einer Frucht. Sie haben einen hohen Gehalt an Vitamin
E, viel Magnesium und gesunde Aminosduren. Grundsitzlich unterscheidet man Sii3- und
Bittermandeln: Die Siilen sind zum Verzehr geeignet. Die Bittermandeln sollten roh nicht
gegessen werden, da sie Blausédure enthalten.

Maronen: Sie galten lange als ’Brot- oder ’Kartoffeln der Armen-. Neben viel Stirke
enthalten sie wertvolle Inhaltsstoffe wie hochwertiges Eiweil3, Eisen, Phosphor, Kalium,
Vitamin B1, B2, B6, C, E und Betakarotin.

Paraniisse: Sie haben einen milden Geschmack und sind die beste pflanzliche Quelle fiir
Selen (wichtig z. B. bei Autoimmunerkrankungen der Schilddriise). Zudem steckt in ihnen
viel Vitamin B1 - fiir ein starkes Nervenkostiim.

Pekanniisse: Sie sind verwandt mit den Walniissen, jedoch fester in der Konsistenz und
stiBer im Geschmack. Sie haben einen hohen Anteil einfach ungesittigter Fettsduren und
sind reich an lebensnotwendigen Aminosduren und Vitamin A.

Pinienkerne: Sie finden sich in vielen Gerichten, dienen z.B. als Topping auf Salaten oder
Suppen und sind wichtiger Bestandteil im klassischen Genueser Pesto. Sie haben einen
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hohen Eiweiigehalt, sind reich an Calcium, Eisen, Phosphor, Vitamin B1 und A und sind
das ganze Jahr tiber erhiltlich, zur Weihnachtszeit auch als ganze Zapfen.

Pistazien: Die Kerne sind pur, gesalzen oder exotisch gewlirzt ein beliebter Snack. Viel
pflanzliches Eiweifl und Mineralstoffe wie Calcium, Kalium und Phosphor konnen unter
anderem Knochen und Zihne stéirken.

Walniisse: Walniisse sollten Sie am besten tdglich knabbern. Wegen ihres hohen Fettgehalts
(ca. 65 Prozent) sind sie zwar wahre Kalorienbomben, aber dennoch sehr gesund. Sie
enthalten besonders viele Substanzen, die vor Herz-Kreislauf-Erkrankungen schiitzen,
viele wichtige Vitamine und Spurenelemente und konnen den Korper mit ungesittigten
Fettsduren versorgen, die wichtig fiir die Entwicklung des Gehirns sind. Eine Studie belegt:
Wer lange Zeit jeden Tag mindestens fiinf Walniisse genief3t, hat ein bis zu 52 Prozent
geringeres Risiko fiir einen Herzinfarkt. Sie enthalten doppelt so viele und besonders
hochwertige Antioxidantien als andere Nussarten und haben so eine besonders gute
entziindungshemmende Wirkung. Sie gehoren zu den besten natiirlichen Quellen des
’Schlathormons- Melatonin. Die Omega-3-Fettsduren wirken sich positiv auf das Herz
aus. Sie enthalten viele wichtige Mineralstoffe und Spurenelemente, haben einen hohen
Zink-Anteil, der zusétzlich das Immunsystem starkt und viel Vitamin E, das rheumatischen
Erkrankungen, sowie Gelenkschmerzen entgegenwirkt. Mit ca. 20 Prozent haben sie einen
hohen - leicht verdaulichen - Eiweif3gehalt.

11.8 Mandeln

Mandeln sind die Kerne von Steinfriichten, die von den Exportfirmen meist schon maschi-
nell geschilt werden. Wer auch das zimtbraune Hiutchen entfernen mochte, taucht die
Mandeln kurz in kochendes Wasser, die Kerne lassen sich noch warm leicht aus der Haut
driicken. Blanchierte weile Mandeln werden ganz, gestiftelt, gescheibelt oder gemahlen
verkauft, ungeschilte nur ganz oder gemahlen. Die Kerne werden groftenteils aus Italien,
Spanien und Kalifornien bezogen.

Es gibt siie und bittere Mandeln, die sich duflerlich nicht unterscheiden. Bittermandeln
enthalten Amygdalin, das beim Kauen giftige Blausédure abspaltet. Bei kleinen Kindern
konnen schon 7 bis 10 frisch geerntete Bittermandeln tédlich wirken - kaum jemand
vergiftet sich jedoch unwissentlich - dazu sind sie zu bitter. Langes Lagern, Kochen und
Backen reduzieren die Blausdure. Entgiftete Bittermandeln und synthetischer Bitterman-
delgeschmack sind in kleinen Dosen beliebt zum Wiirzen von Marzipan und Gebick.
SiiBmandeln enthalten 650 Kalorien pro 100 g, viel Kalium, Eisen und Phosphor. Sie
konnen zu einem aromatischen, aber sehr teuren Mandeldl gepresst werden. Eine kostliche
Mandelmilch zum Trinken und fiir kosmetische Zwecke gewinnt man aus 125 g weillen,
gemahlenen Mandeln, die man mit 1 1 kochendem Wasser iibergie3t, abkiihlen ldsst und
dann absiebt.
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11.9 Niisse

Streng botanisch gesehen sind Niisse trockene hartschalige Friichte. Im allgemeinen
Sprachgebrauch aber wird jeder Samen und jede Frucht mit eBbarem Kern in einer harten
sproden Schale Nuf3” genannt.

Bevor der Ackerbau iiberhaupt seinen Anfang nahm, wurden Niisse schon zum Verzehr
und zur Olherstellung gesammelt. Heute werden die wohlschmeckenden gehaltvollen
Friichte in aller Weit geschitzt, sind aus der Kiiche von der Vorspeise bis zum Dessert nicht
wegzudenken. Sorten Cashewniisse wachsen als harter Auswuchs aus einer apfeldhnlichen
Frucht. Die weiche Haut und der Kern sind eBbar. Verwendet zum Backen, fiir Cashe-
wbutter, zur Likorherstellung und als Knabberei. Erdniisse sind in der Erde wachsende
Hiilsenfriichte. Sie werden roh oder gerostet verzehrt, verwendet zur Herstellung von
ErdnuBbutter und Ol. Edelkastanien sind die einzigen Niisse, die als Gemiise zubereitet
werden, weil sie weniger Ol, aber umso mehr Stirke enthalten. Sie werden gerostet,
gekocht oder geddmpft. Als Marrons glacés werden sie in Zucker oder Sirup eingelegt,
gehackt in Fiillungen eingearbeitet oder mit Gemiise kombiniert. Wasserkastanien gibt es
in zwei Arten: Tropa natans haben einen eB3baren Samen, sind mehlig, werden roh, gerostet
oder gekocht verzehrt. Die chinesische Wasserkastanie pi tsi ist ein Knollengewédchs, man
iBt sie in Scheiben geschnitten als Gemiise (bei uns in Dosen erhéltlich).

Kokosniisse - Fruchtfleisch und Milch werden gern roh verzehrt. Das Fleisch wird auch
getrocknet und geraspelt fiir Gebick und Siiffigkeiten. Der Saft kann zu Palmenwein oder
Arrak vergoren werden.

Haselniisse werden roh oder gerdstet geknabbert, zu Butter, Konfekt und Desserts
verarbeitet. Die Lambertsnuf} ist eine geziichtete robustere ’Schwester’ der Haselnuf.
Macadamia-Niisse werden fertig gerdstet und gesalzen aus Hawai importiert als Knabberei
und fiir die Herstellung von Konfekt.

Mandeln - siile Sorten konnen roh, mit und ohne Schale oder gerdstet verzehrt werden.
Gestiftet, gehackt oder ganz sind sie vielseitig fiir Gebidck, Siilspeisen, SiiBigkeiten zu
verwenden. Bittere Mandeln sollten nie roh gegessen werden, sie enthalten Blausdure. Man
destilliert aus ihnen eine Essenz als Aromasaft.

Paraniisse werden als Dessertnu3, pur oder gesalzen, geschitzt, auch verwendet fiir
NuBbrot, Eis, Siifigkeiten, vegetarische Gerichte. Pistazien werden roh gegessen oder
in Konfekt, Fiilllungen, Saucen, Gebick, Eis verarbeitet. Walniisse werden unreif oder
reif, getrocknet oder gerdstet gegessen. Junge griine Friichte legt man in Essig ein, reife
Friichte werden roh verzehrt oder fiir Gebick, Konfekt, Eis, Salate, vegetarische Speisen
verwendet.

Knacken Mit mancher Nuf} hat man seine liebe Not. So lassen sich zum Beispiel Paraniisse
leichter knacken, wenn sie 15 bis 20 Minuten in kochendem Wasser gelegen haben.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 10 Minuten
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11.10 Niisse

CASHEWNUSSE zu den wichtigsten Anbaulindern der kleinen, nierenformigen Niisse
gehoren Brasilien, Indien und China. Unter ihrer graubraunen Schale verbirgt sich ein
weiBgelber, sehr zarter Kern mit siiflichem Geschmack. Besonders zu empfehlen fiir alle
Hackfleischfiillungen und exotische Gefliigelgerichte.

PECANNUSSE schon vor mehr als 400 Jahren waren diese Niisse das Grundnahrungsmit-
tel nordamerikanischer Indianer, die sie "Pakan’ (krachende Nuss) nannten. Sie haben eine
glatte Schale, die sich je nach Sorte sogar mit der Hand knacken lédsst. Der Kern @hnelt in
Aussehen und Geschmack einer Walnuss, ist aber schlanker und hat ein feineres, mild-
siiBes Aroma. Pecanniisse werden meist mit Schale angeboten. Besonders zu empfehlen
fiir Gefliigelfiillungen, siife und pikante Salate sowie Kédsecreme.

WALNUSSE Zu den wichtigsten Anbaugebieten des Walnussbaums gehort Kalifornien.
Die Nuss ist herb-siifl und hat eine goldbraune, bittere Haut. Die meisten Walniisse werden
vor dem Trocknen gewaschen und gebleicht. Besonders zu empfehlen fiir Obstsalate und
Makronen.

MANDELN Die urspriinglich in Asien beheimateten Mandelbdume werden in den
Mittelmeerldndern und in Kalifornien angebaut. Unter der holzigen, l6cherigen Schale
steckt ein cremig-weiller Kern mit zimtbrauner Haut. Besonders zu empfehlen fiir Forellen,
Spekulatius.

ERDNUSSE Diese urspriinglich in Siidamerika beheimateten Niisse kommen heute
iiberwiegend aus China und den USA zu uns nach Deutschland. Genaugenommen gehdren
sie zu den Hiilsen fruchten -wie Erbsen oder Bohnen. Sie haben eine rétliche Haut und
schmecken bohnenihnlich. Das typische Erdnuss-Aroma entwickelt sich erst beim Rosten.
Besonders zu empfehlen fiir Sofen und Késegebick.

PARANUSSE Diese Nussspezialitit kommt aus Brasilien. Paraniisse stammen fast aus-
schlieBlich von wildwachsenden Urwaldbdumen. Der dicke, feste weillgelbe Kern hat eine
braunrote Haut und einen leicht erdigen, mandeldhnlichen Geschmack. Achtung: Paraniisse
sollten nur in geringer Menge verzehrt werden, denn sie enthalten radioaktive Stoffe.
Besonders zu empfehlen fiir Salate und Nussbrot.

MACADAMIANUSSE Diese bei uns noch relativ unbekannte Nusssorte wurde erst
1857 in den Regenwildern Australiens entdeckt. Heute werden Macadamianiisse auch in
Amerika angebaut. Macadamiabdume tragen kastanien@hnliche Friichte. Ihre dicke Schale
ist je nach Sorte rauh oder glatt. Der fast kugelférmige, cremig- weille Nusskern hat einen
feinen, mild-siiflichen Geschmack. Die Schale ist so hart, dass sie maschinell geknackt
werden muss. Deshalb sind nur geschélte Macadamianiisse - meist gerostet, gesalzen und
vakuumverpackt - im Handel. Besonders zu empfehlen fiir gerdstete Ente und zu Lachs.
PISTAZIEN Eine urspriinglich orientalische Nussspezialitit, die auch im Mittelmeerraum
und den USA angebaut wird. Die kleinen ovalen Friichte des Pistazienbaumes haben eine
glatte, meist weil- bis hellbraune Schale mit scharfer Kante. Bei reifen Niissen springt
die Schale auf, so dass sie sich ohne Nussknacker 6ffnen lassen. Die lidnglichen Kerne
sind leuchtendgriin und haben eine diinne, unregelméBig gefdrbte Haut. Ihr Geschmack
ist angenehm siil-aromatisch, wiirzig und mandelidhnlich. Besonders zu empfehlen fiir
Obstsalate, Miisli sowie Fleisch- und Gefliigelfiillungen.
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HASELNUSSE Obwohl Haselnussstriucher auch in hiesigen Gefilden gedeihen, werden
die meisten Niisse aus den Mittelmeerldndern und den USA importiert. Unter der braunen
verholzten Schale steckt ein runder, fester, mild-aromatischer Kern. Je frischer die Niisse,
desto heller die Schale. Besonders zu empfehlen fiir Obstsalate und Wildgerichte.
PINIENKERNE Das sind die nussartigen Samenkerne der im Mittelmeerraum behei-
mateten Schirmpinien. Diese kieferndhnlichen Biume wachsen iiberwiegend wild. Rund
drei Jahre dauert es, bis die Zapfen sich 6ffnen. Die harte Schale der darin enthaltenen
kleinen braunen Samen verbirgt einen ldnglichen, elfenbeinfarbenen Kern. Pinienkerne
gibt es geschilt und gehiutet. Sie haben einen mandeldhnlichen Geschmack. Besonders zu
empfehlen fiir Pesto und Spinatgerichte.

11.11 Paraniisse

Form, Farbe und Geschmack: Dreiseitig, feingerippte, braune Samen mit sehr harter
Schale. In diesem Samen sitzt ein gelber, essbarer Kern mit einer diinnen, braunen Haut.
Paraniisse sind in den Herbst- und Wintermonaten, Paranusskerne sind das ganze Jahr zu
kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralstoffe: 100g / 650 Kalorien / 2730 Joule. Vitamine B1,
etwas A und B2. Sehr hoher Anteil an Phosphor, Kalium, Calcium und Eisen.
Verwendung: Der Kern kann roh gegessen werden. Fein gemahlene Paraniisse eignen sich
fiir die Hausbickerei. Sechs Paraniisse entsprechen einem 200g Steak.

11.12 Pistazien

Form, Farbe und Geschmack: Eine 10 bis 15 mm grof3e, hellbraune, harte Steinfrucht, die
leicht geoffnet ist. Sie hat einen hellgriinen bis gelb-rosa Steinkern. Der Geschmack ist
aromatisch und nussig. Im Handel sind gesalzene und ungesalzene Pistazien.

Das ganze Jahr zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralstoffe: 100g / 585 Kalorien / 2457 Joule. Vitamine A und
B1. Kalium, Calcium, Phosphor, Eisen und Magnesium.

Verwendung: Die schon auf natiirlichem Wege gespaltene Schale entfernen und den Kern
frisch verzehren. Er ist ein unwiderstehlicher Snack. Ungesalzene Pistazienkerne werden
zerkleinert und finden bei der Herstellung von Kuchen, Siilspeisen und Fruchtsalaten eine
vielseitige Verwendung. Sehr beliebt ist Pistazieneis.
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12 Kisegerichte

12.1 Kise-Carpaccio mit Nuss-Vinaigrette

200 g Hobelkise, aufgerollt 4 EL Niisse, z.B. Baum- oder Haselniisse,

NUSS-VINAIGRETTE grob gehackt

4 EL Weilwein oder Apfelsaft I Schalotte, fein gehackt )
2 EL Zitronensaft 100 g blaue Trauben, halbiert, evtl. entkernt

2 EL Baumnuss oder Haselnussél einige Majoranblittchen, fein gehackt, we-

2 EL O1 (z.B. Rapsdl) nig fiir die Garnitur
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Vorbereiten: Hobelkése auf Teller verteilen.

Vinaigrette: Alle Zutaten gut verriihren, wiirzen.

Servieren: Nuss-Vinaigrette iiber den Kése verteilen, garnieren.
Dazu passt: Salat oder mariniertes Gemiise oder Friichte und Brot.

Mengenangabe: 4 Personen
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12 KASEGERICHTE
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13 Kartoffel-, Gemiisegerichte

13.1 Kartoffeln mit Griinkohlpiiree

8 vorwiegend festkochende Kartoffeln zu je neter

125 ¢ Muskatnuss, frisch gerieben
100 g Erdniisse in der Schale 50 g Butter

80 g Greyerzer Kise 500 g Griinkohl

200 g Lauch 1 Zwiebel (etwa 60 g)

120 g Sahne siifle 2 Gemiisebrithwiirfel

4 EL Sahne saure 300 ml Wasser

1.5 TL Kriutersalz 2 EL Petersilie, frisch gehackt
0.5 TL Schabzigerklee Butter fiir die Form

2 EL frischer Majoran oder 2 Teel. getrock-

1. Die Kartoffeln unter flieBendem Wasser sauber biirsten und in etwa 25 Minuten nicht
ganz weich kochen.

2. Inzwischen die Erdniisse schélen, dabei auch die braunen Hiautchen abreiben. Die
Erdniisse unter Umwenden hellbraun rosten, abkiihlen lassen und mit einem groflen Messer
mittelgrob hacken.

3. Vom Kise 2 El. fein abreiben und beiseite stellen. Den restlichen Kése grob wiirfeln und
in den Blitzhacker geben. Den Lauch putzen, ldngs aufschlitzen und waschen. 100 g grob
schneiden und mit dem Kise im Blitzhacker fein zerkleinern, den Rest beiseite stellen.

4. Die Kartoffeln etwas abkiihlen lassen und eventuell schilen. Von jeder Kartoffel einen
kleinen Deckel abschneiden. Die Kartoffeln mit einem Messer so aushohlen, dass noch ein
Rand von etwa 1 cm stehen bleibt.

5. 200 g der Kartoffelmasse in einer Schiissel mit einer Gabel fein zerdriicken (den Rest
beiseite stellen). Die Lauch- Kédse-Mischung, die Erdniisse, 4 El. siile Sahne und die saure
Sahne mit den Kartoffeln vermengen. Die Masse mit dem Salz, dem Schabzigerklee, dem
Majoran und Muskat abschmecken.

6. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. In jede Kartoffel ein kleines Stiick Butter geben,
die Farce hineinfiillen und den geriebenen Kise dariiber streuen. Die Kartoffeln auf eine
gefettete feuerfeste Platte setzen und beiseite stellen.

7. Fiir das Griinkohlpiiree den Griinkohl in lauwarmem Wasser mehrmals griindlich
waschen. Die Blitter von den Stielen abstreifen und grob schneiden.

8. Die Kartoffeln im Backofen (Mitte) etwa 20 Minuten iiberbacken, bis der Kise eine
goldgelbe Farbe hat.

9. Die Zwiebel wiirfeln. Den restlichen Lauch in Streifen schneiden und in der iibrigen
Butter andiinsten. Den Griinkohl, die zuriickbehaltene Kartoffelmasse, die zerbrockelten
Brithwiirfel und das Wasser dazugeben. Das Gemiise bei schwacher Hitze in etwa 15
Minuten bissfest garen, dann mit dem Piirierstab im Topf piirieren.
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10. Den Topf von der Kochstelle nehmen, die restliche Sahne und die Petersilie unter das
Piiree rithren und mit Muskat abschmecken.

11. Die Kartoffeln und das Griinkohlpiiree auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Dazu
passen Mohren-Sellerie- Frischkost mit Niissen und Feldsalat.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 120 Minuten
2800 kJ

13.2 Kartoffelrollchen mit Walnussfiillung

1 kg mehlig kochende Kartoffeln 60 g Butterschmalz

200 g Mehl Pfeffer

400 g Zwiebeln 100 g gehackte Walniisse
3 Zweige Petersilie 250 ml Sahne

2 Zweige Majoran 2 EL Schmand

Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen. Kartoffeln waschen, auf ein Blech legen,
ca. 60 Min. im Ofen garen. Herausnehmen, halbieren, mit einem Loffel aushohlen, Inneres
durchpressen, erkalten lassen.

Kartoffelmasse, 2 Eier, 1 TL Salz und Mehl verkneten. Etwa 15 Min. ruhen lassen.

Fiir die Fiillung Zwiebeln abziehen und hacken. Die Kriuter abbrausen, trockenschiitteln,
hacken. Zwiebeln und Kriuter in 20 g Butterschmalz 5 Min. diinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, abkiihlen lassen.

Den Teig auf der bemehlten Fliche 5 mm dick zu einer Platte (80x80 cm) ausrollen. Die
Fiillung darauf streichen, mit den Niissen bestreuen. Teigplatte aufrollen, in 2 cm dicke
Scheiben schneiden und diese in 40 g Butterschmalz von jeder Seite 2 Min. braten.

Sahne, 3 Eier, Schmand, Salz, Pfefferverquirlen. Kartoffelrollen in feuerfeste Formchen
geben, Sahneguss darum giefen. Im 180 Grad heilen Ofen (Umluft: 160 Grad) 15 Min.
backen. Evtl. mit Kriutern, Niissen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 90 Min.

Zubereitung ca. 90 Min.

pro Person: 330 kcal; E3 g, F6g, KH78 g

13.3 Kartoffelstock mit Nuss-Pesto

Baumnuss-Pesto Pfefter aus der Miihle
100 g Baumniisse, fein gehackt 50 g geriebener Sbrinz
4 EL Baumnussol Kartoffelstock

1/4 TL Salz
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1 kg mehlig kochende Kartoffeln (z. B.  Salzwasser, siedend

Agria, Désirée), in Wiirfeln 2 dl heile Milch
1 Knoblauchzehe, geschilt 1 EL Baumnussol
3 Zweiglein Thymian Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Baumnuss-Pesto: Niisse in einer Bratpfanne ohne Fett leicht rosten, Ol beigeben, warm
werden lassen, wiirzen. In eine kleine Schiissel geben, Sbrinz darunter mischen, beiseite
stellen.

Kartoffelstock: Kartoffeln mit dem Knoblauch und Thymian im Salzwasser offen bei
mittlerer Hitze ca. 20 Min. weich kochen.

11/2 dl Kochfliissigkeit mit dem beiseite gestellten Pesto verriihren, die restliche Fliissig-
keit abgieBen. Thymianzweiglein entfernen.

Restfeuchtigkeit der Kartoffeln unter Hin- und Herbewegen der Pfanne auf der ausgeschal-
teten Platte verdampfen lassen, bis die Kartoffeln weillich und trocken sind.

Kartoffeln mit dem Knoblauch durchs Passevite direkt in die Pfanne zuriicktreiben. Die
Milch unter Riithren nach und nach beigeben, Baumnussdl darunter mischen, mit dem
Nuss-Pesto servieren.

Dazu passt: Salat.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
pro Person: 559 kcal / 2338 kJ; F37 g, KH42 g

13.4 Nuss-Fondue in Kartoffeln

4 groB3. Gschwellti vom Vortag 4 EL Haselniisse, fein gehackt, gerostet,
(je ca. 250 g; mehlig kochende Sorte) vom 1 EL beiseite gestellt
Vortag 1 dl Apfelwein oder WeiBlwein
Fiillung 2 TL Maizena
250 g geriebener Gruyere wenig Muskatnuss
wenig Pfeffer

Von den Kartoffeln je einen ca. 1 1/2 cm breiten Deckel abschneiden. Kartoffeln mit
einem Essloffel bis auf einen Rand von ca. 1 cm aushohlen, auf das mit Backpapier belegte
Blech stellen. Kartoffelinneres danebenlegen, Deckel mit der Schalenseite nach oben
darauflegen. Kise und Niisse in einer Schiissel mischen, Apfelwein mit Maizena anriihren,
dazugieBen, gut verriihren, wiirzen. Fiillung in die Kartoffeln verteilen, beiseite gestellte
Niisse dartiberstreuen. Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten
Ofens.

Dazu passen: Salat oder geddmpfte Birnenschnitze.

Backen: ca. 20 Min.
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
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Pro Person: 513 kcal /2148 kJ; E22 g, F25 g, KH47 g

13.5 NuBkartoffeln mit Curryquark

1 kg Kartoffeln vorwiegend festkochende handelt)

oder mehligkochende 2.5 EL Zitronensaft

2 EL Butter 3 EL Kiichenkrduter wie Petersilie, Zitro-
500 g Quark nenmelisse u. -thymian, frisch gehackt

200 g Sahne saure 500 g Kohlrabi junge

4 TL Senf mittelscharfer 2 EL Schnittlauchréllchen

3 TL Curry 75 g Haselniisse

1.5 TL abgeriebene Zitronenschale (unbe-

1. Die Kartoffeln unter flieBendem Wasser sauber biirsten und in mittelgroBe Wiirfel
schneiden. Die Hilfte der Butter mit 4 Essloffeln Wasser in einer Deckelpfanne erhitzen.
Die Kartoffelwiirfel hineingeben. Den Deckel auflegen. Die Kartoffeln kriftig durchschiit-
teln, bei starker Hitze ankochen und bei schwacher Hitze in etwa 15 Minuten fertig garen.
2. Den Quark mit der sauren Sahne und dem Senf cremig rithren. Die Wiirzzutaten und die
Kriuter untermengen.

3. Die Kohlrabi schilen. Die zarten Blittchen in Streifen schneiden, die Knollen mit der
Rohkostreibe fein raspeln. Beides unter den Quark riihren, abschmecken und mit dem
Schnittlauch bestreuen.

4. Die Niisse mittelgrob hacken und iiber die Kartoffeln streuen. Die restliche Butter dazu-
geben und alles bei schwacher Hitze unter Umwenden noch 3 - 4 Minuten durchbraten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
1800 kJ

13.6 Rote-Bete-Taler mit Nuss-Dip

Fiir den Dip: Fiir die Taler:
60 g Haselnusskerne 600 g Rote Bete
2 TL natives Olivendl Extra Jodsalz
250 g Naturjoghurt 2 Eier (Gew.-Kl. M)
Jodsalz Pfefter
Pfeffer 250 g Haferflocken

Natives Olivenol extra zum Braten

Niisse fein hacken, zusammen mit dem Ol unter den Joghurt rithren und mit Salz sowie
Pfeffer abschmecken. Rote Bete schilen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Knapp
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bedeckt in Salzwasser etwa 20 Minuten garen, abkiihlen lassen. Eier verquirlen und wiirzen.
Rote-Bete-Scheiben durch die Eier ziehen und mit Haferflocken panieren. AnschlieBend
Haferflocken auf beiden Seiten gut andriicken. Rote-Bete-Taler im heiBen Ol von jeder
Seite knusprig-braun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und zusammen mit dem
Dip servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.7 Schwarzwurzeln in Apfelsauce

1 kg Schwarzwurzeln 2 Apfel siuerliche
8 EL Zitronensaft 20 g Butter

2 TL Gemiisebriihe gekornte 8 EL Creme fraiche
60 g Walnusskerne Meersalz

1. Die Schwarzwurzeln mit dem Sparschéler unter flieBendem Wasser diinn schilen oder
mit dem Messer abschaben. Jede Stange sofort mit Zitronensaft einpinseln, damit sie sich
nicht verfarbt.

2. 600 ml Wasser mit der gekornten Brithe und 2 Essloffeln Zitronensaft zum Kochen
bringen. Gleichzeitig die Schwarzwurzeln schrig in 2 - 3 cm lange Stiicke schneiden und
sofort in die kochende Briihe geben. Bei mittlerer Hitze in 15 - 20 Minuten zugedeckt
biflfest kochen; dann abgiefen und warm halten.

3. Inzwischen die Niisse grob zerbrechen. In einer Pfanne bei schwacher Hitze ohne Fett
unter Wenden leicht rosten, dann beiseite stellen.

4. Die Apfel schilen. Das Fruchtfleisch um das Kernhaus abraspeln und in einen kleinen
Topf geben. 300 ml Schwarzwurzelbriihe hinzugieB3en.

5. Die Apfel etwa 5 Minuten kochen, bis sie zerfallen. Die Apfel, die Butter und die
Créme fraiche in einem Mixbecher mit dem Piirierstab fein piirieren. Die Sauce mit Salz
abschmecken, unter Umriihren erhitzen, aber nicht mehr kochen.

6. Die Sauce unter die Schwarzwurzeln heben und das Gemiise mit den Walniissen
bestreuen.

Dazu schmeckt kornig gekochter Griinkern.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
1400 kJ

13.8 Spargel mit Nusskartoffeln und Orangensofie

500 g frischer Spargel 500 g kleine, fest kochende Kartoffeln
1000 ml Gemiisebriihe 2 EL Butter
1 TL Vollrohrzucker 1 EL gemahlene Haselniisse
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2 EL Sesamsamen 100 ml siile Sahne

2 EL Sonnenblumenkerne, fein gehackt 2 EL Reismehl

2 EL Kiirbiskerne, fein gehackt gekornte Gemiisebriihe
Kriutersalz 100 ml Orangensaft, evtl. mehr

Orangensofie 2 hart gekochtf.: Eier, klein gehackt

1/2 Bd. Petersilie, gehackt

Spargel mit einem Sparschiler vom Kopfchen her diinn schilen und von den Stangenenden
etwa 2 cm abschneiden. Spargel vorsichtig waschen. Gemiisebrithe zum Kochen bringen,
Vollrohrzucker hinzufiigen und den Spargel in etwa 10 Min. (Kochzeit hdngt von der Dicke
der Stangen ab) bissfest garen. Spargel auf einem Sieb abtropfen lassen und warm halten.
Briihe fiir die Sof3e auffangen.

Kartoffeln unter flieBendem Wasser biirsten, gar kochen und bei Bedarf pellen (neue
Biokartoffeln mit diinner Schale miissen nicht unbedingt geschilt werden). Butter in einem
Topf schmelzen. Haselniisse, Sesam, Sonnenblumen- und Kiirbiskerne darin kurz anbraten.
Kartoffeln hineingeben, mit Kréutersalz bestreuen und bei mittlerer Hitze einige Min.
leicht braten. Dabei einen Deckel auf den Topf legen und die Kartoffeln durch Schiitteln
bewegen, so dass sie nicht anbrennen. (Nicht mit einem Kochloffel umriihren, da sonst
die Kartoffeln zerfallen konnen.) Kartoffeln auf der ausgeschalteten Herdplatte warm
halten. Fiir die Sof3e die Sahne mit dem Reismehl verrithren und aufkochen. Etwa 200
ml Spargelbrithe hinzugiefen und die Sofe erneut aufkochen lassen. Mit Kriutersalz,
gekornter Brithe und Orangensaft fruchtig-pikant abschmecken. Spargel und Kartoffeln
portionsweise auf Tellern anrichten. Petersilie mit dem gehackten Ei vermischen und iiber
dem Spargel verteilen. Orangensofe extra reichen.

Mengenangabe: 2 Portionen

13.9 Spargelragout mit Friihlingszwiebeln

100 g Erdniisse gerdstete, ungesalzene 200 g Friihlingszwiebeln

500 g Spargel weiller Meersalz

500 g Spargel griiner 2 EL Griinkern, feingemahlen
40 g Butter 120 g Créme fraiche

4.5 TL Gemiisebriihe gekornte 2 EL Petersilie, frisch gehackt

1. Die Erdniisse schilen, dabei auch die braunen Hautchen abstreifen. Die Niisse grob
hacken.

2. Den Spargel waschen und schélen, zum Beispiel mit einem Spargelschiler (beim griinen
Spargel nur das untere Drittel) und holzige Enden abschneiden.

3. Die Spargelabfille knapp mit Wasser bedecken, zum Kochen bringen und zugedeckt bei
schwacher Hitze 15 - 20 Minuten kochen.

4. Inzwischen die Spargelstangen in Stiicke schneiden, die Spitzen getrennt legen.

5. Die Spargelbriihe absieben und mit Wasser auf 450 ml ergédnzen. Die Brithe mit 20 g
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Butter und 2 Teel6ffeln gekornter Brithe aufkochen. Die Spargelabschnitte darin zugedeckt
bei schwacher Hitze etwa 8§ Minuen garen. Dann die Spargelképfe dazugeben und noch
etwa 2 Minuten kochen.

6. Inzwischen die Friihlingszwiebeln waschen und putzen. Das obere Viertel des Zwie-
belgriins abschneiden und beiseite legen. Die Zwiebeln schridg in 1 cm breite Stiicke
schneiden.

7. Den Spargel mit dem Schaumldffel aus dem Topf heben, abtropfen lassen und in eine
flache Schiissel geben. Im Backofen zugedeckt bei 50° warm halten. Die Kochbriihe offen
auf 350 ml einkochen.

8. Gleichzeitig die Friihlingszwiebeln in 20 g Butter andiinsten. Die Erdniisse dazugeben
und 3 - 4 Minuen unter Umwenden mitbraten. Mit etwas Salz abschmecken.

9. Das Griinkernmehl mit 5 Essloffeln kaltem Wasser anrithren und mit dem Schneebesen
in die Spargelbriihe schlagen. 2 1/2 Tl. gekornte Brithe hinzufiigen und 2 - 3 Minuten unter
Umriihren kochen, bis die Sauce sdmig wird. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die
Créme fraiche und die Petersilie unterrithren. Die Sauce abschmecken und vorsichtig unter
den Spargel heben.

10. Die Zwiebelmischung iiber dem Spargel verteilen. Vom zuriickbehaltenen Zwiebelgriin
einige Ringe abschneiden (den Rest fiir einen Salat verwenden) und das Ragout damit
bestreuen.

Dazu schmecken neue Kartoffeln und Spinatsalat mit Radieschen und Zucchini.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
1600 kJ

13.10 Tomaten mit Nusshaube

4 Fleischtomaten, je etwa 200 g 100 g Holland-Gouda, mittelalt
Salz 50 g Holland-Butter

schwarzer Pfeffer aus der Miihle 2 EL Semmelbrosel

50 g Erdnusskerne, gerdstet und gesalzen 3 EL siile Sahne

40 g Walnusskerne 8 Pfeffergiirkchen (Cornichons)

Tomaten waschen und die Stingelansiitze herausschneiden. Tomaten quer halbieren und
nur oberfldchlich entkernen. Schnittflichen leicht salzen und pfeffern.

Erd- und Walnusskerne mahlen. Kise reiben. 20 g Butter erhitzen, Semmelbrosel darin
goldgelb rosten. Alles mit der Sahne zu einer dicken Paste verrithren. Eine flache feuerfeste
Form mit etwas Butter einfetten. Tomaten mit der Schnittfliche nach oben hineinsetzen
und mit Nusspaste bestreichen. Restliche Butter in Flockchen darauf verteilen. Tomaten im
vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa 15 Minuten iiberbacken.

Cornichons in kleine Ficher schneiden. Jede Tomatenhilfte mit einem Gurkenfacher
garnieren.
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14 Kuchen, Gebick, Pralinen

14.1 ’Witwenkiisse’

125 g geschilte Mandelstifte 2 Eiweil3
2 EL Zucker 125 g Zucker
125 g geriebene Bitterschokolade

Mandelstifte mit Zucker bestreuen. Bei 200 Grad sechs bis acht Minuten rosten. Dann in
eine Schiissel fiillen und mit geriebener Bitterschokolade vermischen. Die Masse muss
abkiihlen. Inzwischen Eiwei3 mit Zucker in einer Schiissel im heilen Wasserbad so lange
schlagen, bis eine zdhe Masse entstanden ist. Die Schoko-Mandel-Mischung darunter
mischen. Von diesem Teig mit einem Teeloffel kleine Hiaufchen auf ein Backblech setzen
und bei 150 Grad etwa 15 Minuten backen.

14.2 Amerikanischer Erdnusskuchen

FUR DEN MURBETEIG 100 g gemahlene Haselniisse
200 g Mehl 100 g Schoko-Tropfchen
1 Prise Salz 85 g Butter
100 g kalte Butter 3 Eier (Gr. M)
25 g Schweineschmalz (ersatzweise Pflan- 40 g brauner Zucker
zenfett) 80 g weiller Zucker
FUR DEN BELAG >0 g Mehl

200 g Erdniisse (ungesalzen) Puderzucker

Fiir den Teig das Mehl sieben und mit Salz vermischen. Kaltes Fett in kleine Stiickchen
teilen und schnell mit dem Mehl verkneten. 2-3 EL kaltes Wasser zufiigen und in den Teig
kneten. Teig zur Kugel formen und in Klarsichtfolie gewickelt etwa 1 Stunde kalt stellen.
Elektro-Ofen auf 175 Grad vorheizen.

Erdniisse grob hacken. Dann mit den Haselniissen und Schoko-Tropfchen in einer Schiissel
vermischen.

Die Butter schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Eier mit braunem und weilem Zucker
verriihren, bis sich der Zucker gelost hat. Butter, Mehl und die Nussmischung unterriithren.
Miirbeteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und eine gefettete Pie- oder
Springform (O 26 cm) damit auskleiden. Fiillung hineingeben und glattstreichen.

Den Kuchen im Ofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2) 40-45 Minuten backen. In der Form
auskiihlen lassen. Vor dem Servieren den Kuchen mit etwas Puderzucker iiberstiuben.

Mengenangabe: 16 Stiicke
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pro Stiick: 475 kcal / 1990 kJ

14.3 Amerikanischer Pecan Pie

150 g Mehl 2 Eier

100 g kalte Butter 1/81 Sahne

1 Pr. Salz 3 EL dunkl. Zuckerriibensirup
1 Ei 2 Pkg. Vanillinzucker

200 g Pecan-Niisse Puderzucker

ersatzw. Walniisse

Mehl, Butter, Salz und Ei zu einem glatten Teig verkneten. 15 Min. im Kiihlschrank ruhen
lassen. Den kalten Teig gleichmé@Big in eine Tarte-Form (20 cm Durchm.) driicken, so dass
auch der Formrand bedeckt ist.

So viel Niisse auf den Teig legen, dass der Boden bedeckt ist. Die restlichen Niisse grob
hacken und iiberstreuen.

Eier, Sahne, Sirup und Vanillinzucker verquirlen, iiber die Niisse giefen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200°C ca. 30 Min. auf dem Boden backen, nach 15 Min. mit Alufolie
abdecken. Den Pie dann 10 Min. im ausgeschalteten Backofen auskiihlen lassen, aus der
Tarte-Form nehmen und evt. mit Puderzucker bestduben.

14.4 Apfel-Nuss-Torte

TEIG gekiihlt
250 g Margarine oder Butter, weich FULLUNG

250 g Apfel- oder Birnendicksaft 800-1000 g Apfel (z.B. Maigold), gevier-
1 Prise Salz telt, in feinen Scheiben

4 Eler 1 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft
225 g Mehl
1 TL Backpulver GARNITUR

100 g gemahlene Haselniisse, gerostet, aus- /> & gerostete Haselniisse

Teig: Margarine oder Butter in einer Schiissel rithren, bis sich Spitzchen bilden. Apfel- oder
Birnendicksaft, Salz und Eier beifiigen, weiterriihren, bis die Masse heller ist. Mehl und
Backpulver mischen, darunterrithren. Teig in 2 Schiisseln verteilen. Gemahlene Haselniisse
unter eine Teighdlfte mischen, in die gefettete Springform geben, glattstreichen, dabei
einen ca. 3 cm hohen Rand hinaufziehen.

Fiillung: Apfel, Zitronenschale und Zitronensaft mischen, mit dem restlichen Teig verriih-
ren, in die vorbereitete Form geben, glattstreichen. Rand mit Haselniissen garnieren.
Backen: 50-60 Minuten in der unteren Halfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Hinweis: Die Torte ldsst sich, in Folie eingepackt, 5-6 Tage im Kiihlschrank aufbewahren.
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Mengenangabe: 1 Springform von 24cm O

14.5 Apfel-Nusskranz

75 g Walnusskerne 300 g Mehl

2 saure Apfel 2 EL Milch

1-2 EL Zitronensaft 2 TL Backpulver

200 g Butter oder Margarine 1/3 Fl. Butter-Vanille-Aroma

100 g Zucker 1/2 Zitrone, abgeriebene Schale von
4 Eier

Die Walniisse grob hacken. Die Apfel waschen, vierteln, entkernen und in diinne Scheiben
schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln. Die weiche Butter oder Margarine mit dem Zucker
schaumig rithren. FEier und 3 EL Mehl abwechselnd unterriihren. Das Backaroma, die
abgeriebene Zitronenschale, das restliche Mehl und Backpulver unterrithren. 3/4 Apfel
und Niisse unter den Teig heben. Springform mit Rohrbodeneinsatz (22 cm) einfetten und
mit Paniermehl ausstreuen. Den Teig einfiillen und glatt streichen. Die restlichen Apfel und
Niisse auf dem Teig verteilen. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca. 40,
45 Minuten backen. Vor dem Stiirzen den Kuchen etwas auskiihlen lassen.

14.6 Aprikosenstrudel mit Marzipan

80 g Butter 6 EL Zucker

1 Ei 1 Zimtstange

380 g Mehl 150 g Marzipanrohmasse
1.5 kg Aprikosen reife Mehl fiir die Arbeitsfliche
0.25 1 trockener Weilwein (ersatzweise 100 g Haselniisse gehobelte
Aprikosensaft) Butter fiir die Form

6 cl Grappa nach Belieben 250 g Sahne

1. 30 g Butter schmelzen und mit dem Ei, 1 Prise Salz und 1/8 1 Wasser verriihren.
Das Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde in die Mitte driicken und die Mischung
hineingeben. Zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten, zu einer Kugel formen und
zugedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2. Inzwischen die Aprikosen waschen, entsteinen und in einen Topf geben. Mit dem
Weillwein, der Hilfte der Grappa, dem Zucker und der Zimtstange aufkochen und etwa 3
Minuten kdcheln lassen. Die Friichte in einem Sieb gut abtropfen lassen. Den Sud um die
Hilfte einkochen und durch ein Sieb gielen.

3. Die Marzipanrohmasse zerdriicken und die restliche Grappa sowie den Sud unterriithren.
4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche sehr diinn zu einem Rechteck von etwa 50
x 60 cm ausrollen und auf ein Kiichentuch legen. Den Backofen auf 250 © vorheizen. Die
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restliche Butter schmelzen. Eine Bratreine einfetten.

5. Den Teig mit der fliissigen Butter, dann mit der Marzipanmasse bestreichen und mit
den Haselnussblittchen bestreuen. Die Aprikosen darauf verteilen, so dass ein etwa 2 cm
breiter Rand frei bleibt. Die Teigrander einklappen und den Strudel von der Breitseite her
mit Hilfe des Kiichentuches einrollen. Vorsichtig zur U-Form biegen und in die Reine
legen.

6. Im Backofen (Mitte) etwa 45 Minuten backen. Die Hitze nach etwa 10 Minuten auf 220
° schalten. Nach etwa 20 Minuten die Sahne iiber den Strudel giefen und damit immer
wieder bestreichen.

Zum Kaffee oder als Hauptgericht.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 120 Minuten
3800 kJ

14.7 Badischer Rotwein-Nuss-Kuchen

100 g Zartbitter-Kuvertiire 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
250 g Honig (etwa Waldhonig) 1 TL gemahlener Zimt

3 Eier (Grofie M) 200 g gemahlene Haselniisse
250 g weiche Butter 100 ml halbtrockener Rotwein
250 g Weizenmehl (etwa aus Baden)

1 Pck. Backpulver Puderzucker

Die Kuvertiire reiben. Honig, Eier und Butter schaumig riihren.

Elektro-Ofen auf 175 Grad vorheizen.

Mehl mit Backpulver mischen und mit Vanillezucker, Zimt, Kuvertiire und Haselniissen
verrithren. Darunter die Honig-/Eiermasse ziehen. Rotwein unterriihren. Ist der Teig zu
fest, 1-2 EL Milch unterrithren.

Den Teig in eine gefettete Kastenform (2 I Inhalt) fiillen, glattstreichen und bei 175 Grad
(Gas: Stufe 2) etwa 70 Minuten backen. Nach 40 Minuten mit Alufolie abdecken.

Kuchen auskiihlen lassen, aus der Form stiirzen und dick mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 16 Stiicke
pro Stiick: 370 kcal / 1550 kJ

14.8 Birentatzen

300 g Mehl 50 g Kakaopulver

150 g Zucker 2 Eigelb

100 g Haselniisse, gemahlen (ersatzweise 1/2 unbeh. Zitrone, abger. Schale
Walniisse) 1 Prise(n) Salz
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1 Prise(n) Nelkenpulver Butter Fiir das Blech:
1 Prise(n) Zimtpulver Zucker Fiir die Form:
200 g Butter kalte

1. Das Mehl auf die Arbeitsflache sieben, in die Mitte eine Mulde driicken. Den Zucker,
die Niisse, das Kakaopulver, die Eigelbe, die Zitronenschale, das Salz, das Nelken- und
das Zimtpulver hineingeben. Die Butter in kleine Stiicke schneiden und auf dem Mehlrand
verteilen.

2. Alle Zutaten von auflen nach innen rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu-
gedeckt etwa 1 Stunde kiihl stellen. Ein Backblech mit Butter ausstreichen. Den Backofen
auf 190 ° vorheizen.

3. Eine Birentatzenform mit Zucker ausstreuen. Etwa 1 El. von dem Teig hineindriicken
und glatt streichen, dabei den tiberstehenden Teig wegnehmen. Die Birentatze aus der Form
klopfen und auf das Backblech legen. So fortfahren, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist.
4. Die Birentatzen im Backofen (Mitte, Gas Stufe 3) in etwa 15 Minuten backen. Noch
warm vom Blech 16sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Das Gebick ist etwa 4 Wochen haltbar.

Mengenangabe: 30 Stiick
Zubereitungszeit 60 Minuten
Ruhezeit 60 Minuten

560 kJ

14.9 Bananen-Haselnuss-Torte

175 g Butter 6 Blatt Gelatine

150 g Diabetikersiif3e 500 g Bananen

Salz fliissiger SiiBstoff

5 Eier 2 Zitronen, Saft von
300 g Mehl 600 ml Sahne

50 g Stérke 100 g Haselnusshobel
1 Pkg. Backpulver Bananenchips

125 ml Milch Schoko-Dekor

1 EL 16slicher Espresso

Butter, SiiBe, Salz schaumig rithren. Eier unterrithren. Mehl, Stirke, Pulver, Milch unter-
ziehen. Hilfte Teig mit Espressopulver verriihren.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Teig abwechselnd 16ffelweise in Form (26 cm 0) fiillen.
Ca. 50 Min. backen. Auskiihlen, quer halbieren.

Gelatine einweichen. Bananen schilen, mit Siistoff, Saft piirieren. Gelatine auflosen,
einriithren. Steife Sahne unter gelierendes Piiree heben. Boden, Creme zu Torte zusammen-
setzen, verzieren.

Mengenangabe: 16 Stiick
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Zubereitung: ca. 90 Min.
pro Stiick: 300 kcal; E6 g, F 16 g, KH32 g, BEO

14.10 Bananen-Nuss-Torte

5 Eier 3 EL Zitronensaft

125 g Zucker 600 g Sahne

200 g gemiht. Haselniisse 3 Pkg. Sahnefestiger

2 Msp. Backpulver 100 g Mandelbléttchen

200 g Schoko-Nusscreme (z. B. Nutella) 2 Pkg. Vanillinzucker
4-6 reife Bananen

Ofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Eier trennen. Eiweil3 steif schlagen.
Eigelbe mit Zucker cremig rithren, Niisse, Backpulver, Eischnee unterziehen. In am
Boden mit Backpapier belegter Springform (0 26 cm) ca. 30 Minuten backen. Auskiihlen
lassen. Boden waagerecht halbieren. Nusscreme auf den unteren Boden streichen. Bananen
schilen, halbieren, mit Saft betrdufeln, auflegen. Sahne mit Sahnefestiger steif schlagen.
Ca. 1/3 davon auf die Bananen streichen. Mit zweitem Boden abdecken. Torte mit Hilfte
der restlichen Sahne rundherum einstreichen. Ubrige Sahne zu Tuffs aufspritzen. Torte kalt
stellen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, Vanillinzucker unterrithren. Ausgekiihlt
auf die Torte streuen. Nach Belieben mit Kuvertiire verzieren.

Mengenangabe: 16 STUCKE

Arbeitszeit: ca. 40 Min.

Backen: ca. 30 Min.

pro Stiick ca.: 370 kcal; E7 g, F26 g, KH26 g

14.11 Baumnuss-Moccaretti

400 g Baumniisse, fein gemahlen 1 Prise Salz

250 g Zucker 1 EL Kaffeelikor

1 Pkg. Vanillezucker (z. B. Tia Maria; siehe Tipps) mit

3 frische Eiweille (siehe Tipps) 1 EL sofort 16slichem Kaffeepulver verriihrt

Baumniisse, Zucker und Vanillezucker in einer Schiissel mischen.

Eiweille mit dem Salz steif schlagen. Nach und nach mit der Kaffeemischung zur Nuss-
masse geben, bis ein feuchter, zusammenhéngender Teig entsteht. In einen Spritzsack mit
gezackter Tiille (ca. 8 mm 0) geben, ca. 1 Std. kiihl stellen.

Formen / Trocknen: baumnussgrosse Hiufchen mit geniigend Abstand auf zwei mit
Backpapier belegte Bleche spritzen. Guetzli ca. 12 Std. bei Raumtemperatur trocknen.
Backen: ca. 10 Min. in der Mitte des auf 175 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, auf
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einem Gitter auskiihlen.

Tipps - Eigelbe tiefkiihlen: leicht verklopfen und mit wenig Salz 1,/2 g pro Eigelb) mischen.
Haltbarkeit: ca. 10 Monate. Oder die Eigelbe zum Bestreichen von beliebigen Guetzli (z.B.
Mailidndern) verwenden. - Statt Kaffeelikor Wasser verwenden.

Lisst sich vorbereiten: die Guetzli 1 Woche im Voraus backen, in einer Dose gut verschlos-
sen kiihl und trocken aufbewahren.

Mengenangabe: 60 Stii

Backen: ca. 10 Min.

Trocknen: ca. 12 Std.

Kiihl stellen: ca. 1 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.

Pro 100 g: 505 kcal /2113 kJ; E9 g, F33 g, KH42 g

14.12 Biindner Nussstiickli

Blitzteig 3 Eier, verklopft

1 Prise Salz 300 g Zucker

180 g Zucker _ _ 5 EL Wasser

1 unbehandelte Zitrone, nur abgeriebene 300 g Baumniisse, grob gehackt
Schale ' 2 dl Rahm

150 g Butter, in Stiicken 3 EL fliissiger Honig

1 1/2 dl Milch 2 EL Mehl

Mehl, Salz, Zucker und Zitronenschale in einer Schiissel mischen.

Butter in einer kleinen Pfanne bei kleiner Hitze schmelzen. Pfanne von der Platte ziehen,
Milch beigeben, Eier darunter rithren. Die ganze Fliissigkeit auf einmal zum Mehl gieflen,
mit der Kelle zu einem glatten Teig zusammenfiigen. Teig in ein mit Backpapier belegtes
Blech geben, 7 mm dick ausstreichen, ca. 15 Min. kiihl stellen.

Belag: Zucker und Wasser in einer weiten Chromstahlpfanne ohne Riihren aufkochen.
Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Hin und Her bewegen der Pfanne kocheln, bis ein
hellbrauner Caramel entsteht. Pfanne von der Platte ziehen, Niisse darunter mischen, Rahm
dazugieBen, bei kleiner Hitze ca. 5 Min. kdcheln. Honig und Mehl darunter mischen, leicht
abkiihlen. Belag auf dem Teig verteilen, glatt streichen.

Backen: ca. 23 Min. in der unteren Hilfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Blech
herausnehmen, leicht abkiihlen. Gebidck in ca. 3 * 4cm gro3e Rhomben schneiden, auf
einem Gitter auskiihlen.

Verzieren: 1 Portion Schokoladeglasur (siehe ’Grundrezept Schokoladeglasur’) zubereiten.
Spitzen der ausgekiihlten Rhomben in die Glasur tauchen, trocknen.

Laésst sich vorbereiten: Giitzli ca. 1 Woche im Voraus backen, in einer Dose gut verschlos-
sen kiihl und trocken aufbewahren.
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Mengenangabe: 65 Stiick

Backen: ca. 23 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.

Pro 100 g: 408 kcal / 1709 kJ; E6 g, F23 g, KH43 g

14.13 Cappuccino-Niisse

3 frische Eiweil} (Gr. M) 350 g gem. Mandeln (mit Haut)
1 Prise Salz 1 EL Mehl
250 g Puderzucker 50 Mandelkerne (mit Haut), ca.
1 Pkg. Bourbon-Vanillezucker Backpapier

2 geh. TL Espresso-Pulver (Instant)

Backbleche mit Backpapier auslegen. Eiweifl und Salz steif schlagen. Puderzucker und
Vanillezucker unter weiterem Schlagen nach und nach einrieseln lassen. Ca. 1/4 von dem
abnehmen und beiseite stellen. Espresso-Pulver, gemahlene Mandeln und Mehl unter den
Rest Baiser heben. Mit 2 Teeloffeln daraus walnussgro8e Kugeln formen, auf die Bleche
setzen. Mit 1 Teeloffel auf jede Kugel einen kleinen Klecks vom iibrigen Baiser geben. Je 1
Mandel darauf legen. Ca. 2 Stunden bei Raumtemperatur trocknen lassen. Im heiflen Ofen
(E-Herd: 150 °C/ Umluft: 125 °C/Gas: Stufe 1) ca. 25 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 50 Stiicke:

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.

Wartezeit ca. 2 Std.

pro Stiick ca.: 70 kcal /290kJ; E2 g, F4g, KH6 g

14.14 Cashew-Plittli

50 g Mehl 1/2 unbehandelte Orange, nur abgeriebene
50 g Puderzucker Schale

1 Prise Salz 1 dl Rahm

1 EL Vanillezucker 50 g Cashew-Niisse, fein gehackt

Mehl und alle Zutaten bis und mit Orangenschale in einer Schiissel mischen, Rahm
dazugieBen. Teig glatt rithren. Cashew-Niisse darunter mischen.

Formen: ca. 15 beliebige Formen auf ein Backpapier zeichnen. Backpapier wenden,
auf einen Blechriicken legen, je 1/2 El Teig in die Mitte der Form geben, sorgfiltig
ausstreichen.

Backen: ca. 4 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, auf
einem Gitter auskiihlen. Mit dem restlichen Teig gleich verfahren.

Lisst sich vorbereiten: Guetzli ca. 1 Woche im Voraus backen, in einer Dose gut verschlos-
sen kiihl und trocken aufbewahren.
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Mengenangabe: 50 Stiick

Backen: ca. 4 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.

Pro 100 g: 440 kcal / 1841 kJ; E7 g, F22 g, KH 54 ¢

14.15 Choco-Nuss-Schnecken

100 g Zucker 25 g Speisestirke

100 g gestiftelte Mandeln 400 g Plunderteig

100 g gehackte Haselniisse (Fertigprodukt aus dem Kiihlregal,
100 g Lindt Excellence 70 % mild ersatzweise Blitterteig)

3 Eigelb 1 Eigelb

50 g Zucker 2 EL Milch

200 ml Milch

Zucker in einem breiten Topf goldbraun karamellisieren und dann die Niisse unterriihren.
Diese Mischung auf einem Bogen Backpapier verteilen und erkalten lassen. Dann in Stiicke
brechen und in einer Kiichenmaschine fein zerhacken. Chocolade klein hacken. 3 Eigelb
mit Zucker, Stirke und Milch verrithren und in einen Topf auf dem heiflen Herd so lange
rithren, bis die Mischung eine dickliche, puddingartige Konsistenz erreicht. Topf vom Herd
nehmen, gehackte Chocolade unterrithren und darin schmelzen. Creme abkiihlen lassen,
dann die gehackte Karamell-Nuss-Mischung unterrithren. Plunderteig auf einer bemehlten
Arbeitsflaiche zu einem Rechteck von ca. 30 x 40 cm ausrollen. Choco- Nuss-Masse
gleichmiBig darauf verteilen und glatt streichen. Teig von der schmalen Seite her aufrollen
und straff in Alufolie wickeln. Enden links und rechts fest zudrehen, Rolle 3 Stunden in
das Gefrierfach legen. Teigrolle aus der Folie wickeln und in ca. 2 cm breite Scheiben
schneiden. Diese nebeneinander auf ein Backblech mit Backpapier legen und zugedeckt
45 Minuten gehen lassen. Ofen auf 200 °C vorheizen. 1 Eigelb mit Milch verquirlen,
Schnecken gleichmiBig damit einpinseln und im heifen Ofen in ca. 25 Minuten goldbraun
backen.

Mengenangabe: 12 Schnecken:
Zubereitungszeit: ca. 40 min.
Backzeit ca. 25 min.
Gefrierzeit ca. 3 Std.

14.16 Eierlikor-Nuss-Torte

8 Eier 2 EL Speisestirke
300 g Zucker 800 ml Sahne
300 g gemahlene Haselniisse 3 Pkg. Vanillezucker
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4 Pkg. Sahnesteif Schokoladenornamente oder Schokoraspeln
6 cl Eierlikor, ca.

Fiir den Haselnussbiskuit die Eier trennen und das Eiklar zu Eischnee schlagen. Das Eigelb
mit dem Zucker zu einer cremigen, weilllichen Masse aufschlagen und den Eischnee
unterheben. Die gemahlenen Haselniisse mit der Speisestirke unter die Masse ziehen. Den
Ofen auf 180 Grad Heif3luft vorheizen. Den Boden einer Springform (28 cm Durchmesser)
mit Backpapier bedecken und den Teig hinein fiillen. Den Teig eine Stunde backen
und wenn moglich iiber Nacht stehen lassen (dann ldsst er sich besser schneiden). Den
Haselnussbiskuit teilen, so dass zwei Lagen entstehen.

Fiir die Fiillung die Sahne mit Vanillinzucker und Sahnesteif schlagen. Ca. fiinf Essloffel
Sahne in eine Spritztiille fiillen und bis zum Verzieren in den Kiihlschrank legen. Etwa ein
Drittel der restlichen Sahne auf den unteren Boden streichen. Den zweiten Biskuitboden
auflegen und oben und rundherum mit der restlichen Sahne bestreichen. Oben auf den
Rand sehr dicht kleine Sahnekleckse setzen, so dass ein Sahnering entsteht. Dahinein
den Eierlikor fiillen und vorsichtig glattstreichen; die gelbe Oberflache soll moglichst
gleichmé@Big aussehen. Zum Schluss die Torte mit den Schokoladenornamenten oder mit
Schokoraspeln verzieren.

14.17 Eierlikor-Nusstorte mit Aprikosen

Fett u. Paniermehl fiir die Form 1 Pkg. Puddingpulver ’Vanille’
100 g Walnusskerne (z. Kochen, f. 1/2 1 Milch)
125 g + 275 g weiche Butter 150 ml Eierlikor

100 g + 2 EL (30g) Zucker 1 Dos. (850 ml) Aprikosen

3 Eier (Gr. M) 50 g Mandelblittchen

125 g Mehl 50 g Zartbitter-Schokolade, ca.
2 TL Backpulver 6 Walnusskern-Hilften, ca.

5 EL + 400 ml Milch 3 Cocktailkirschen, ca.

Springform (26 cm 0) fetten, mit Paniermehl ausstreuen. Niisse mahlen. 125 g Butter
und 100 g Zucker cremig rithren. Eier einzeln unterrithren. Mehl, Backpulver und Niisse
mischen, mit 5 EL Milch unterriihren. In die Form streichen. Im heiflen Backofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 25 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

4 EL von 400 ml Milch abnehmen. Mit Puddingpulver, 2 EL Zucker und Likor verriihren.
Rest Milch aufkochen. Puddingpulver einriihren, nochmals kurz aufkochen. Auskiihlen
lassen.

Aprikosen abtropfen. Nussboden 1 x waagerecht durchschneiden. Einen Tortenring
oder den Formrand um den unteren Boden legen. Mit Aprikosen, bis auf zwei Hilften,
belegen. 275 g Butter hellcremig rithren. Pudding essloffelweise darunter rithren. Hélfte
Vanillecreme auf die Aprikosen streichen. 2. Boden darauf legen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.
Rest Creme bei Zimmertemperatur stehen lassen.
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Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten und herausnehmen. Schokolade in Stiicke
brechen und im heilen Wasserbad schmelzen. Walnusshilften je zur Hilfte eintauchen und
trocknen lassen. Rest Aprikosen in Spalten schneiden. Kirschen halbieren. Torte mit Rest
Creme, bis auf 4 EL, einstreichen. Mandeln an den Rand driicken. Torte mit Cremetuffs,
Niissen, Aprikosen und Kirschen verzieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke:

Wartezeit ca. 3 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.

pro Stiick ca.: 390 kcal / 1630 kJ; E6g, F27 g, KH28 g

14.18 Eierlikorkuchen

Fiir den Teig: 2 EL Rum
80 g Zucker 1 TL Backpulver
80¢ Weich§ Butter Fiir das Sahne-Topping:
1 Pl.<g. Vanillezucker 400 ml Sahne
5 Eier 2 Pkg. Sahnefest (Pulverform)
200 g gemahlene Haselniisse 2 Pkg. Vanillezucker
180 g Schokostreusel, ca. 100 ml Eierlikér

(100 g fiir den Teig; ca. 80 g fiir die Deko)

Den Ofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen. Die weiche Butter und den Zucker mit
einem Handriihrgerit vermischen. Nach und nach die Eier hinzugeben. Zunichst die Ha-
selniisse, dann Backpulver und Rum untermischen. Ganz zum Schluss die Schokostreusel
hinzugeben, damit die Streusel nicht komplett zermahlen werden. Die Springform (24 cm
Durchmesser) einfetten oder mit Backpapier auslegen. Den Teig hineingeben, gleichmifBig
verteilen und 40 bis 45 Minuten backen. Anschlieend gut auskiihlen lassen.

Fiir das Sahne-Topping Sahne, Sahnefest und Vanillezucker in eine hohe Riihrschiissel
geben und steif schlagen. Etwa die Hilfte der festen Sahne in einen Spritzbeutel geben. Mit
einem breiten Messer oder einem Keks-Spachtel die Oberfliche des ausgekiihlten Kuchens
inkl. Rand mit der Sahne bestreichen. Ist die gesamte Oberfliche unter einem gleichmifBlig
glatt gestrichenen Kleid aus Schlagsahne verschwunden, bekommt der Kuchen einen
Kranz aus Sahne-Roschen. Zwischen den Roschen darf kein Platz bleiben, denn der Kranz
bildet den Damm fiir den Eierlikor. Diesen anschlieBend auf den Kuchen gieen. Verteilt er
sich nicht von allein, vorsichtig mit einem Loffel nachhelfen, bis der Eierlikor das Innere
des Sahne-Roschen-Kranzes bedeckt. Jetzt noch den dufleren Rand des Kuchen mit den
restlichen Schokostreusel dekorieren: Einfach ein paar Streusel in die gedffnete Handflache
legen und vorsichtig an den mit Schlagsahne bedeckten Rand driicken.

14.19 Emilien-Schnitten
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140 g Butter 140 g gemahlene Haselniisse
140 g Puderzucker 50 g Mehl

4 frische Eier 100 g Johannisbeergelee

1 Prise Zimt 100 g Schokoladenkuvertiire

1 Prise gemahlene Nelken

Butter und Puderzucker schaumig schlagen. Eier trennen und Eigelb unter die Butter
rithren. Gewiirze, Haselniisse und Mehl unterheben. Die Masse auf ein mit Backpapier
belegtes Blech streichen und bei 180 °C 15-20 Minuten backen. Erkalten lassen, quer
durchschneiden und die untere Hélfte mit dem Gelee bestreichen. Die obere Hilfte wieder
daraufsetzen. In Rauten schneiden und mit im Wasserbad zerlassener Schokoladenkuvertii-
re iiberziehen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

14.20 Engadiner Honig-Nuss-Tortchen

1 Prise Salz 1 Eigelb zum Bestreichen
Butter zum Einfetten der Formchen 150 g getrocknete Aprikosen
3 EL Milch 150 g Walniisse

150 g Markenbutter 2 EL Honig

2 Eigelb 25 g Markenbutter

80 g Zucker 150 ml siile Sahne

250 g Mehl 2 EL Zitronensaft
Walnusshélften zur Dekoration 200 g Zucker

Miirbeteig nach dem Grundrezept herstellen. Zucker und Zitronensaft hell karamellisieren
lassen. Sahne mit Butter und Honig aufkochen und mit dem heilen Karamell verriihren.
Die grobgehackten Walniisse mit den kleingewiirfelten Aprikosen zugeben und kurz
aufkochen. Abkiihlen lassen. Miirbeteig 3 mm stark ausrollen. Die Tortelette-Formchen
mit Butter ausstreichen und mit Teig auslegen. Nussmasse einfiillen. Aus dem restlichen
Teig Deckel ausstechen und auf die Fiillung legen. Den Rand andriicken und Deckel mit
Eigelb bestreichen. Mit einer Gabel Muster in den Teig driicken und auf jedes Tortchen
eine Walnusshilfte legen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Gas: Stufe 3) etwa 15
Minuten backen.

14.21 Engadiner Nusstorte
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Fiir den Miirbeteig: 50 g Butter
150 g weiche Butter 200 g Zucker
100 g Zucker 300 g gehackte Walniisse
1 Prise Salz 250 g Sahne
1 Ei (GroBe S) Auferdem:
300 g Mehl 1 Eigelb zum Besteichen
Fiir die Fiillung: Butter fiir die Form

Fiir den Teig Butter mit Zucker und Salz schaumig riihren, das Ei unterriihren. Das Mehl
dariiber schiitten und alles rasch zu einem glatten Miirbeteig verkneten. Teig zugedeckt 1
Std. im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Form fetten. Fiir
die Fiillung die Butter in einem Topf zerlassen, den Zucker hineinstreuen und unter Riithren
hell braun karamellisieren lassen. Niisse und Sahne dazu riihren, einmal aufkochen und
dann abkiihlen lassen.

Zwei Drittel des Miirbeteiges auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen und
den Boden und den Rand der Form damit auskleiden; den Teigrand rundherum etwas
iiberstehen lassen.

Die Nussmasse auf den Teigboden geben. Den iibrigen Teig in GréBe der Form ausrollen
und auf die Fiillung legen. Uberstehenden Rand mit verquirltem Eigelb bestreichen und
den Rand auf der Teigdecke festdriicken. Mit einer Gabel die Oberfliche gleichméaBig ein-
stechen und mit Eigelb bestreichen. Die Torte im Ofen (Mitte, Umluft 180°) etwa 40 Min.
backen und eventuell gegen Ende der Backzeit mit leicht gebuttertem Pergamentpapier
abdecken, damit sie nicht zu stark bréunt.

Mengenangabe: 1 Springform (24 cm O)
Zubereitungszeit: 40 Min.

Kiihlzeit: 1 Std.

Backzeit: 40 Min.

14.22 Engadiner Nusstorte

Fiillung: Miirbeteig:
(muss vor der Verwendung auskiihlen) 375 g Mehl
335 g Zucker 220 g Butter
250 g Baumniisse, grob gehackt, evtl. mehr 150 g Zucker
2 dl Rahm 1 Ei

1 Prise Salz

Fiir die Fiillung: Den Zucker in der Bratpfanne langsam rosten, bis er zu schiumen beginnt
(nicht umriihren, da sich sonst Knollen bilden). Dann die Niisse beifiigen, gut mischen,
bevor der Zucker zu braun wird vom Feuer ziehen, den Rahm sofort dazugeben, etwas
einkochen lassen, auskiihlen.
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Die Teigzutaten zu Miirbeteig verarbeiten; Teig dreiteilen. Boden und Deckel einer Spring-
form von 28-30 cm Durchmesser entsprechend auswallen. Aus dem dritten, kleineren
Teil eine Rolle formen, die man dem Rand nach auf den Teigboden legt. Die ausgekiihlte
Fiillung auf den Boden verteilen, iiber das Ganze den Deckel legen

Backen: Bei guter Mittelhitze (200°) auf der untersten Rille 40-45 Minuten. Nach dem
Backen die Torte sofort vom Rand 16sen, damit evtl. ausgetretene Fiillung nicht klebt. In
der Form halb auskiihlen lassen.

14.23 Engadiner Nusstorte

fiir den Miirbeteig Fiillung
275 g Mehl 150 g Zucker
1/4 TL Salz 125 g Baumnusskerne grob gehackt
125 g Zucker 25 g Mandelstifte
175 g Margarine 2 dl Rahm
1 Ei beigeben, 1 EL Honig

Fiir den Teig Mehl, Salz und Zucker mischen, die in Stiicke geschnittene Margarine
beifiigen und leicht mit dem Mehl verreiben. Dann ein Ei beigeben, zu einem weichen Teig
zusammenfiigen, mindestens 1/2 Stunde kiihl stellen. 1/3 des Teiges auf Backreinpapier
auswallen, rund ausschneiden, in den Kiihlschrank stellen. Mit Eigelb bestreichen und
dicht mit einer Gabel einstechen.

1/3 fiir die Springform auswallen und einlegen.

1/3 in eine Rolle formen und an den Springformrand legen. Ring schlieBen, die Rolle
andriicken und den Teil 2 cm hochziehen. Boden mit einer Gabel dick einstechen ca. 1/4
Stunde kiihl stellen.

Fiir die Fiillung, den Zucker bei mittlerer Hitze hellbraun rosten. Erst rithren, wenn der
Zucker fliissig ist. Zuerst die Niisse beigeben, die Mandelstifte nur kurz mitrésten und
dann die Sahne beigeben. Fliissigkeit bei kleiner Hitze etwas einkochen lassen. Nun den
Honig darunter mischen. Fiillung auskiihlen lassen, auf dem Teigboden verteilen und glatt
streichen.

Den Rand des Teiges mit Wasser bepinseln den Teigdeckel drauflegen und gut andriicken.
Backen: Ca. 55 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 °C vorgeheizten Ofens.
Haltbarkeit: In Folie eingepackt und im Kiihlschrank aufbewahrt ca. 2-3 Wochen

14.24 Engadiner Nusstorte

Fiir den Miirbteig: 1Ei
350 g Mehl (Type 405) 80 g Puderzucker
1 Prise Salz 175 g kalte Butter
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Fiir die Fiillung: Saft von
350 g Walnusskerne Auflerdem:
200 g Zucker Fett fiir die Form
250 ¢ Sahne Frischhaltefolie
50 g Honig 1 Eigelb

1 unbeh. Zitrone, abger. Schale und 1 EL 1 EL Milch

Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen, die Form fetten.

Mehl, Salz, Ei, Puderzucker und Butter kriftig zusammenkneten. In Folie verpackt 1 Std.
kiihlen.

Walnusskerne nicht zu fein hacken. Zucker in einen Topf schiitten und auf die heile
Herdplatte stellen. Warten, bis er am Rand anfingt, fliissig zu werden. Dann die Hitze etwas
reduzieren und so lange gut rithren, bis der Zucker fliissig und hellbraun ist. Die Sahne, den
Honig und den Zitronensaft dazugeben und weiterriihren, bis der Zucker wieder dickfliissig
wird. Das kann 15 Min. dauern. Niisse und Zitronenschale zugeben, abkiihlen lassen.

Vom Teig knapp zwei Drittel zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie rund ausrollen, die Form
damit auslegen und einen ungefidhr 3 cm hohen Rand formen. Den restlichen Teig zum
Deckel ausrollen, mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Die Nussmasse auf den Teig streichen. Den Teigdeckel auf die Fiillung legen und am Rand
andriicken. Eigelb mit Milch verriihren, den Teigdeckel damit bepinseln. Die Nusstorte im
Ofen (Mitte) etwa 45 Min. backen. Abkiihlen lassen.

Tipp: Lassen Sie den Kuchen in Alufolie gewickelt mindestens 2 Tage lang ruhen! Dadurch
wird er immer besser.

Mengenangabe: 1 Springform (26 oder 28 cm O)
Zubereitungszeit: 45 Min.

Kiihlzeit: 1 Std.

Backzeit: 45 Min.

14.25 Engadiner Nusstorte

160 g Butter 20 g Butter

150 g Zucker 300 g Zucker

1 Prise Salz 250 g grobgehackte Walniisse
1 Ei 200 ml Sahne

300 g Mehl 1 Eigelb

Die moglichst weiche Butter mit dem Zucker, dem Salz und dem Ei verrithren. Das Mehl
dariiber sieben und alles zu einem Miirbeteig verkneten. Den Teig zugedeckt 2 Stunden
im Kiihlschrank ruhen lassen. Zwei Drittel des Teiges diinn ausrollen und eine niedrige
Obstkuchenform von 24 cm damit auslegen und den Rand etwas iiberstehen lassen. Den
Backofen auf 200°C vorheizen. Die Butter in einem Topf zerlassen, den Zucker zugeben
und unter Riihren hellbraun karamellisieren lassen. Die Walniisse und die Sahne zugeben
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und alles einmal aufkochen lassen. Abkiihlen lassen. Den restlichen Teig zu einer runden
Platte von passender Grofle ausrollen. Die Fiillung auf den Tortenboden streichen und die
Teigplatte darauflegen. Den Rand mit verquirltem Eigelb bestreichen, den iiberstehenden
Rand des Teigbodens darauflegen und festdriicken. Die Oberfliche mit dem restlichen
Eigelb bestreichen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die Torte auf der zweiten
Schiebeleiste von unten 30-40 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

14.26 Engadiner Nusstorte auf traditionelle Art

Fiir den Teig: 200 ml Sahne
350 g Mehl 4 EL Honig
250 g kalte Butter 400 g geh. Walniisse
200 g Zucker Aufierdem:
1 EL abger. Zitronenschale 1 Eigelb
LEi 1 EL Milch
Fiir die Fiillung: Puderzucker zum Bestduben
200 g Zucker

Fiir den Teig Mehl mit Butter, Zucker, Zitronenschale, Ei rasch verkneten. Zur Kugelfor-
men, in Frischhaltefolie wickeln und etwa 30 Min. kiihlen.

Fiir die Fiillung den Zucker in einem Topf bei schwacher Hitze karamellisieren. Sahne
sowie Honig einrithren und aufkochen lassen. Die Niisse zufiigen und abkiihlen lassen.
Ofen auf 175 Grad vorheizen. Eine Springform (0 26 cm) fetten. 1/3 des Teigs rund
ausrollen. Die Form damit auskleiden, dabei einen Rand bilden. Die Nussfiillung auf dem
Teigboden verteilen.

1/3 des Teigs in FormgroBe ausrollen, Nussmasse damit bedecken. Ubrigen Teig diinn
ausrollen, ca. 1,5 cm breite Streifen ausschneiden, als Gitter auf die Torte legen. Eigelb
mit Milch verrithren, Oberfliche damit bestreichen. Ca. 60 Min. backen. Mit Puderzucker
bestduben.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Zubereitung ca. 60 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.

Backen ca. 60 Min.

pro Stiick: 510 kcal; E7 g, F33 g, KH49 g

14.27 Engadiner Walnusstorte

FUR DEN TEIG 90 g Zucker
250 g Mehl 1 Pkg. Vanillinzucker
1 Eigelb 1 Prise Salz
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1 TL abger. Orangenschale (unbeh.) 2-3 EL Honig
100 g kalte Butter 200 g Schlagsahne
FUR DIE FULLUNG 2 cl. Kirschwasser (1 Schnapsglas)
300 g Walnusskerne 1 Eigelb _
200 g Zucker 1-2 EL Milch

Mehl mit Eigelb, Zucker, Vanillinzucker, Salz, Orangenschale und Butterstiickchen
verkneten. Teig als Kugel in Klarsichtfolie verpackt etwa 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen.

Inzwischen Walnusskerne grob hacken. Zucker und Honig bei schwacher Hitze schmelzen.
Dabei stiandig rithren. Topf beiseite stellen und die zimmerwarme Sahne einrithren, Masse
langsam erhitzen. Kirschwasser und Niisse einriihren, Masse abkiihlen lassen.

3/4 des Teiges auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwas groRer als eine Springform (O 26
cm) ausrollen. Ubrigen Teig wieder kalt stellen.

Elektro-Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Gefettete Springform mit dem ausgerollten Teig auskleiden. Teigboden mit einer Gabel
mehrmals einstechen.

Die Honig-Nuss-Masse in die Form fiillen, glattstreichen. Form kalt stellen.

Ubrigen Teig auf bemehlter Fliche etwa 3 mm dick ausrollen, mit einem Teigridchen 1,5
cm breite Streifen ausradeln, als Gitter auf die Torte legen.

Eigelb mit Milch verriihren und Teiggitter damit bepinseln. Kuchen in der Ofenmitte bei
200 Grad (Gas: Stufe 3) etwa 30 Minuten backen. Kuchen die letzten 10 Minuten abdecken.

Mengenangabe: 16 Stiicke
pro Stiick: 260 kcal / 1090 kJ

14.28 Feine Nuss-Stangen

125 g Puderzucker 200 g Zucker
1 Ei 200 g mild gesduerte Butter
200 g geriebene Haselniisse 250 g Mehl

Mehl, Butter, Zucker und Niisse in eine Riihrschiissel geben. Ei trennen, Eigelb zu den
iibrigen Zutaten geben und alles ziigig verkneten. Den Teig in Folie wickeln und ca. 30
Minuten in den Kiihlschrank legen. Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 2)
vorheizen. Teig zwischen zwei Lagen Backpapier ausrollen und in ca. 7 cm lange Streifen
schneiden. Eiweil mit Puderzucker steifschlagen und in eine Spritztiite mit feiner Tiille
fiillen. Nuss-Streifen damit verzieren und im Ofen ca. 20 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30
130 kcal / 544 kJ
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14.29 Feine Nusswaffeln

75 g Walnuss- oder Haselnusskerne 3 Eier

1/8 1 sehr heile Milch 150 g Mehl

200 g Butter 1 TL Backpulver
75 g Zucker 2 EL Rum

1 Pkg. Vanillezucker Puderzucker

1 Prise Salz

Niisse reiben, mit der heilen Milch iibergieen und 10 Minuten quellen lassen.

Butter mit Zucker, Vanillezucker und Salz cremig rithren. Eier hinzufiigen und kurz
unterriihren.

Mehl mit Backpulver sieben, mit den Niissen und mit Rum unterriithren.

Waffeln bei mittlerer Temperatureinstellung backen und mit Puderzucker bestiauben.

Mengenangabe: 6 Waffeln

14.30 Feiner Nusskranz

250 g Rama Culinesse 250 g gem. Haselniisse
200 g Zucker 2 EL Aprikosenkonfitiire
1/2 Flischchen Buttermandelaroma 50 g Haselnusskrokant

1 Pkg. Vanillezucker 200 ml Sahne

4 Eier 1 Pkg. Sahnesteif

250 g Mehl ganze Haselniisse

3 TL Backpulver 50 g Fettglasur

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Culinesse, Zucker, Aroma, Vanillezucker schaumig schlagen.
Eier unterriihren. Mehl, Backpulver sowie Niisse mischen und unterriihren.

Den Teig in eine gefettete Kranzform fiillen. 45-50 Min. backen. Auskiihlen lassen.

Den unteren Kranzrand mit Konfitiire bestreichen. Krokant andriicken. Sahne und Sah-
nesteif steif schlagen. Rosetten auf Kuchen spritzen. Je 1 Nuss in Mitte driicken. Glasur
schmelzen. In feinen Linien auf Kuchen spritzen.

Mengenangabe: 16 Stiick
Zubereitungszeit: ca. 75 Minuten
pro Stiick: 410 kcal; E6 g, F28 g, KH33 g

14.31 Fricktaler Nuss-Schiffli
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200 g Baumniisse, fein gemahlen 2 EL Kirsch
125 g Zucker 20 Baumnusshilften, lings halbiert, zum
2 frische Eiweille Verzieren

1 Prise Salz

Niisse mit dem Zucker in einer Schiissel mischen. Eiweifle mit dem Salz steif schlagen, mit
dem Kirsch unter die Nussmasse mischen.

Formen /Trocknen: Mit zwei Teeloffeln kleine Schiffli formen, auf zwei Backpapiere legen,
verzieren. Bei Raumtemperatur ca. 6 Std. oder tiber Nacht trocknen. Ein Backpapier auf
einen Blechriicken ziehen.

Backen: ca. 15 Min. in der Mitte des auf 170 Grad vorgeheizten Ofens.

Haltbarkeit: Nuss-Schiffli 2 Wochen im Voraus backen, in einer Dose gut verschlossen kiihl
und trocken aufbewahren.

Mengenangabe: 40 Stiick

Backen: ca. 15 Min. pro Blech

Trocknen: ca. 6 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.

Pro 100 g: 50 kcal /211 kJ;E1 g, F4g, KH4 g

14.32 Gebackene Niisse

3 frische Eiweille 200 g Cashew-Niisse
2 Prisen Salz 3 EL Hagelzucker
200 g geschilte Mandeln 3 EL Zucker

200 g Haselniisse

Eiweifl mit dem Salz schaumig schlagen. Mandeln und alle restlichen Zutaten daruntermi-
schen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen. Backen: ca. 12 Min. in der Mitte
des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen, vom Blech nehmen,
auf einem Gitter auskiihlen.

Mengenangabe: 4 Personen

Vor- und zubereiten: ca. 10 Min.

Backen: ca. 12 Min.

Pro 100 g: 517 kcal /2161 kJ; E15g,F42 g, KH20 g

14.33 Gebackene Nuss-Tarte

Tortenboden: 3 EL Sherry
200 g Mehl 1 Ei
100 g Butter
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Belag: 100 g Zucker
200 g Haselnusskerne 150 ml siiBe Sahne
100 g Butter

Boden: Alle Zutaten zu einem glatten Miirbeteig verarbeiten, in Klarsichtfolie packen und
eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Danach den Teig ausrollen und eine runde,
gefettete Keramiktortenform oder Springform (24 cm 0) damit auslegen. Den Boden mit
einer Gabel einstechen und bei 200 Grad ca. 10 Minuten vorbacken.

Belag: Die Haselniisse grob hacken, mit Butter, Sahne und dem Zucker in einem Topf
3-4 Minuten kochen. Die Masse kurz abkiihlen lassen, auf den Tortenboden geben und
nochmals ca. 20 Minuten bei 200 Grad fertig backen.

14.34 Gebrannte Cashewkerne

100 ml Wasser chen)
200 g Zucker 200 g Cashewkerne
Gewiirze (z. B. Zimt, Vanille oder Lebku-

Wasser mit Zucker und Gewiirzen erhitzen, bis die Fliissigkeit kocht und leicht braunlich
wird. Dann erst Cashewkerne zugeben und bei hoher Temperatur unter stindigem Riihren
so lange kochen, bis der Zucker trocken ist. Auf mittlere Temperatur herunterschalten und
so lange rithren, bis der Zucker wieder schmilzt.

Niisse auf Backpapier geben und mit 2 Gabeln sofort auseinanderziehen. Auskiihlen lassen.
Niisse mit Chili und Salz bestreuen.

14.35 Gebrannte Haselniisse

70 g Zucker 1 Bio-Orange, abger. Schale von
200 g Haselnusskerne ohne Haut Backpapier
1 TL gemahlener Ingwer

Zucker und 4 EL Wasser in einer Pfanne aufkochen. Niisse in den Zucker geben und unter
stindigem Riihren karamellisieren lassen. Dabei wird der Zucker erst weilllich stumpf.
Beginnt der Zucker wieder fliissiger zu werden und sich braunlich zu verfarben, Ingwer
und Orangenabrieb zufiigen und stetig weiterriihren.

Fertige Niisse sofort auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen und vollstidn-
dig auskiihlen lassen. Gebrannte Haselniisse an einem trockenen Ort lagern.

Tipp: Niisse moglichst flach auf dem Backblech verteilen.

Mengenangabe: 10 PORTIONEN:
Zubereitung: ca. 10 Min.
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pro Portion: ca.: 160 kcal; E3 g, F13 g, KHS8 g

14.36 Gebrannte Nussmischung

100 g Walnusskerne 100 g Haselnusskerne
250 g Zucker 100 g Cashewkerne
1 Pkg. Vanillin-Zucker Backpapier

Walnusskerne ldngs halbieren. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

125 ml Wasser, Zucker und Vanillin-Zucker in einer beschichteten, groen Pfanne aufko-
chen. Haselnuss-, Cashew- und Walnusskerne zugeben und bei hoher Temperatur unter
standigem Riihren so lange kochen, bis der Zucker trocken ist. Auf mittlere Temperatur
herunterschalten und so lange riithren, bis der Zucker wieder schmilzt und goldbraun
karamellisiert.

Nussmischung sofort auf das Backpapier geben und mit 2 Gabeln auseinander ziehen.
Mindestens 1 Stunde auskiihlen lassen. Gebrannte Niisse in 4 Cellophantiitchen geben und
zubinden.

Mengenangabe: 4 TUTCHEN

Wartezeit ca. 1 Stunde.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten.

pro Beutel ca.: 730 kcal; E11 g, F42g, KH77 g

14.37 Gedeckte Nusstarte

1 Pkg. Vanillezucker 150 g Walnusskerne
1 TL Puderzucker 1 Ei

1 Eigelb 400 g Zucker
Butter fiir die Form 200 g Butter

250 g Schlagsahne 350 g Mehl

150 g Haselnusskerne

Mehl, Butter, 150g Zucker, Vanillezucker und Ei verkneten und 1 Stunde kiihlstellen. Niisse
grobhacken. Ubrigen Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze unter Riihren schmelzen.
Niisse zufiigen und mit der Sahne abloschen. Masse abkiihlen lassen. In eine mit Margarine
gefettete Springform mit 2/3 des Teiges auslegen und einen Rand hochziehen. Nussmasse
darauf verteilen. Ubrigen Teig zu einem Kreis ausrollen, auf die Nussfiillung legen und am
Rand andriicken. Aus den Teigresten Bliiten ausstechen und sie auf den Teig setzen. Im
heilen Ofen bei 180 °C 40-45 Minuten backen. Puderzucker mit Eigelb verrithren und 10
Minuten vor Ende der Backzeit die Tarte damit bestreichen. In der Form abkiihlen lassen.

Mengenangabe: 6 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 90

14.38 Gefiillte Nusskekse

2 frische Eier 220 g Mehl

100 g Zucker 75 gemahlene, abgezogene Mandeln
1 Pkg. Vanillezucker 100 g Preiselbeerkonfitiire

50 ml Rapsol 2 EL Puderzucker

Eier mit Zucker, Vanillezucker und Rapsol und Buttermilch schaumig schlagen. Mehl
mit gemahlenen Mandeln unterriihren. In eine Spritztiite mit glatter Tiille fiillen. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech jeweils in gleicher Anzahl Kringel (Ringe) und Kreise
(Boden) in gleicher GroBe spritzen. Im Ofen bei 180 °C ca. 8-10 Minuten goldgelb backen.
Abkiihlen lassen. Die runden Boden auf der Unterseite mit Konfitiire bestreichen und die
Kringel daraufsetzen. Mit Puderzucker bestduben.

Zubereitungszeit (in Min.): 30

14.39 Gefiillte Nussplitzchen

250 g Weizenmehl 75 g Aprikosenkonfitiire
125 g Zucker 1 EL Rum

200 g Butter 100 g Zartbitterschokolade
1 Ei 2 EL Sahne

1 Prise Salz 80 g Walnusskerne

120 g gemahlene Walniisse 1 EL Puderzucker

Mehl, 75 g Zucker, 150 g Butter, Ei, Salz und 80 g gemahlene Walniisse rasch zu einem
festen Teig verkneten und 1 Std. ruhen lassen.

Fiir die Fiillung Rest-Butter erwidrmen und mit restlichem Zucker und geriebenen Rest-
Walniissen, Konfitiire und Rum mischen. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Teig auf bemehlter Arbeitsfliche ca. 5 mm dick ausrollen. Plitzchen von 4,5 cm Durch-
messer ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Auf der mittleren
Schiene des Ofens ca. 15 Min. backen. Auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Die Hilfte der Pldatzchen mit der Fiillung bestreichen und jeweils mit einem anderen
Pldtzchen bedecken. Schokolade im Wasserbad schmelzen lassen, mit Sahne verriihren.
Die gefiillten Nussplédtzchen damit bestreichen und mit den Walnusshilften verzieren. Vor
dem Servieren leicht mit Puderzucker bestduben.

Tipp: Besonders delikat schmeckt die Fiillung, gibt man zusitzlich je einen El Marzipan-
rohmasse und Rum hinzu.

Mengenangabe: 30 Stiick



14.40 Gemischter Nusskuchen

Zubereitung ca. 60 Min.

Ruhen ca. 1 Std.

Backen ca. 15 Min.

pro Stiick: 170 kcal; E2 g, F11 g, KH 14 g

14.40 Gemischter Nusskuchen
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Fiir den Teig: 100 g Butter
350 g Mehl 250 g Zucker
0.5 Pkg. Backpulver 200 g Sahne
6 EL Ol 150 g Haselniisse gehackte
5 EL Milch 150 g Mandeln gehackte
50 g Zucker 150 g Walniisse gehackte
200 g Schichtkise gut abgetropfter 100 g Orangeat sehr fein gehacktes
Butter Fiir das Blech:

Fiir den Belag:

1. Das Backblech fetten. Den Backofen auf 200° vorheizen.

2. Fiir den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen, auf eine Arbeitsfliche schiitten und
eine Mulde hineindriicken. Das Ol und die Milch in die Mulde geben, den Zucker dariiber
streuen und alles verkneten, dabei l6ffelweise den Schichtkise unterarbeiten. Eventuell
noch etwas Milch dazukneten.

3. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache in Grofe des Backblechs ausrollen und auf
das Blech legen.

4. Fur den Belag die Butter in einem Topf zerlassen, den Zucker unter Umriihren darin
karamellisieren (braun werden) lassen, die Sahne hinzufiigen und etwa 5 Minuten bei
schwacher Hitze kochen. Die Niisse und das Orangeat dazuriihren, etwa 5 Minuten leicht
kochen und abkiihlen lassen.

5. Die Nussmasse auf den Kuchenboden streichen und diesen im Backofen (Mitte) 30 - 35
Minuten backen.

Fiir eine gro3e Runde geeignet.

Mengenangabe: 1 Backblech
Zubereitungszeit 90 Minuten
2100 kJ

14.41 Gewiirzkuchen mit Apfeln

1 Prise(n) Salz

1 TL Vanille gemahlene
1 EL Zimtpulver

1 TL Nelkenpulver

125 g Butter weiche

125 g Zuckerrohrgranulat oder 150 g heller
Honig

2 Eier
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0.5 TL Muskatbliite 1.5 EL Rum oder Sahne
2 EL gesiebtes Kakao- oder Carobpulver 400 g Apfel

125 g Haselniisse oder Walniisse, frisch ge-
rieben

250 g Dinkel oder Weizen, fein gemahlen

3 TL Backpulver

Fiir die Form:

ungehirtetes Kokosfett oder Butter

1 EL Vollkornschrot oder gepuffte Ama-
ranthsamen

1. Die Butter und das Granulat oder den Honig mit den Riihrquirlen des Riihrgerites in 1
- 2 Minuten cremig rithren. Die Eier nach und nach einriithren und die Masse noch 1 - 2
Minuten weiter riihren.

2. Das Salz, die Vanille, den Zimt, die Nelken, die Muskatbliite und das Kakao- oder
Carobpulver sowie die Niisse einriihren.

3. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und mit dem Rum oder der Sahne unterriih-
ren. Den Teig etwa 15 Minuten quellen lassen.

4. Inzwischen die Form fetten und mit dem Schrot oder den Samen ausstreuen. Den
Backofen auf 190° vorheizen.

5. Die Apfel waschen, schilen, vierteln, vom Kerngehiuse befreien und in 2 - 3 mm feine
Scheiben schneiden oder mittelfein raspeln. Die Apfel sofort in den Teig einriihren. Der
Teig soll geschmeidig sein und schwer reifend vom Loffel gleiten. Eventuell noch etwas
Sahne oder Rum einriihren.

6. Den Teig in die vorbereitete Form gleiten lassen und glatt streichen. Den Kuchen im
Backofen (Mitte) in etwa 1 Stunde mittelbraun backen.

Schmeckt auch nach 2 Tagen gut.

Mengenangabe: 1 Kastenform von 30 cm Linge:
Zubereitungszeit 30 Minuten

Backzeit 60 Minuten

1200 kJ

14.42 Griechisches Nussgebick

200 g Zucker 1/4 TL Salz

9 Eigelb - Sirup

1 TL Vanillinzucker . 2 1/2 dl Wasser
1 1/2 Orangen, abgen?bene Schale von 100 g Zucker
350 g Mandeln, geschilt, gemahlen | EL Honig

150 g Baumnisse, gemahlen
100 g Zwieback, gemahlen
6 Eiweil}

1/2 Zitrone, in Scheiben geschnitten
1 Zimtstangel
1/2 dl Cognac

Eigelb, Zucker und Gewiirze in einer groien Schiissel schaumig rithren. Gemahlene Niisse
und Zwieback mischen, Eiweill mit dem Salz steifschlagen und alles sorgfiltig mit der
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schaumig geriihrten Masse vermischen. Im gut gefetteten Blech verteilen, glattstreichen
und sofort backen.

Backen: 25 Minuten auf der mittleren Rille des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Nach dem Backen noch heif3 mit dem ganzen Sirup bepinseln. Das Geback in Vierecke
oder Rhomben schneiden und dekorieren. In einer Blechdose im Kiihlschrank aufbewahrt,
bleibt es mindestens 14 Tage frisch.

Sirup: Alle Zutaten auler dem Cognac aufkochen, Zitronenscheiben leicht auspressen, erst
nach dem Auskiihlen entfernen. Dann den Cognac beifiigen.

Tipps - Das weiche Nussgebick ldsst sich gut tiefkiihlen, allerdings sollte es dann erst
nach dem Auftauen dekoriert werden. - Die drei restlichen Eiweifle konnen fiir Zimtsterne
oder anderes Eiweilgebick verwendet werden. - Aus diesem Teig lassen sich auch herrlich
feuchte Cakes backen. Die Teigmenge reicht fiir zwei Formen von 26-28 cm Lénge. Die
Backzeit betrédgt 45-50 Minuten.

Mengenangabe: 1 Blechgrofe 33 x 30 cm

14.43 GrieBkuchen mit Apfel-Nussfiillung

fiir den Teig: 180 g Griell aus Weichweizen
250 g Zucker 100 g Mehl Typ 405
1 Pkg. Vanillezucker 1 TL Backpulver
250 g Butter Fett fiir die Form
1 ZlFrone, Saft Fiir die Fiillung:
1 Prlse Salz 750 ¢ Apfel
6 Eier 100 g Haselnusskrokant

Zucker, Vanillezucker und Butter schaumig schlagen, Zitronensaft und Salz dazugeben.
Eier nach und nach zugeben. Griefl, Mehl und Backpulver mischen und unter die Masse
heben. Die Hilfte des Teiges in eine gefettete Springform fiillen.

Fir die Fiillung Apfel schilen, halbieren, entkernen, in Spalten schneiden, mit dem
Krokant vermischen und auf dem Teig verteilen. Mit dem iibrigen Teig abdecken und im
vorgeheizten Backofen bei 170°C ca. 60-70 Min. backen. Nach Wunsch mit Zimt-Sahne
servieren.

14.44 Haselnuss-Mokka-Makronen

3 Eiweil 2 EL Speisestidrke

1 Prise Salz 2 EL Instant-Kaffeepulver

200 g Zucker 1/2 TL Zimt

1 TL Zitronensaft 1 EL Kakaopulver zum Verzieren

200 g gemahlene Haselnusskerne
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Eiweil} steif schlagen, dabei Salz und Zucker einrieseln lassen. Zitronensaft zufiigen,
weiterschlagen, bis die Masse glinzt und weiche Spitzen bildet.

Niisse mit Stidrke, Kaffeepulver und Zimt mischen, unter den Eischnee heben.

Ofen auf 150 Grad vorheizen. Makronenmasse in einen Spritzbeutel mit grofer Lochtiille
fiillen. Ca. 2 cm grofle Hiufchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen (oder den
Teig mit 2 Teeloffeln darauf setzen). Dabei einen Abstand von ca. 3 cm einhalten.
Makronen ca. 25 Min. backen, herausnehmen, auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
Mit Kakao bestduben, dabei teilweise mit Papierstreifen abdecken.

Mengenangabe: 40 Stiick

Zubereitung ca. 35 Min.

Backen ca. 25 Min.

pro Stiick: 60 kcal; E1 g, F3 g, KHb6g

14.45 Haselnuss-Nestli

3 frische Eiweile (siehe Tipp) 50 g gemahlene Haselniisse, gerostet
1 Prise Salz 1 EL Maizena
125 g Zucker 50 Haselniisse, ca.

1 EL Weilweinessig

Eiweille mit dem Salz steif schlagen. Die Hilfte des Zuckers und allen Essig beigeben,
weiterschlagen, bis die Masse gldnzt. Niisse und Maizena mischen, mit dem restlichen
Zucker darunter mischen.

Formen: Masse in einen Spritzsack mit gezackter Tiille (ca. 15 mm 0) geben, spiralférmige
Nestli (ca. 3 cm 0) auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen, je 1 Haselnuss hinein-
setzen.

Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 170 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, auf
einem Gitter auskiihlen.

Tipp: Eigelbe tiefkiihlen: leicht verklopfen und mit wenig Salz (1/2 g pro Eigelb) mischen.
Haltbarkeit: ca. 10 Monate. Oder die Eigelbe zum Bestreichen von beliebigen Guetzli (z.
B. Maildndern) verwenden.

Lisst sich vorbereiten: Guetzli ca. 1 Woche im Voraus backen, in einer Dose gut verschlos-
sen kiihl und trocken aufbewahren.

Mengenangabe: 50 Stiick

Backen: ca. 20 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.

Pro 100 g: 411 kcal / 1720 kJ; E8 g, F21 g, KH 48 g

14.46 Haselnuss-Schneeflockchen
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300 g + etwas Mehl 4 EL Schlagsahne

75 g gemahlene Haselniisse 1 EL Zitronensaft

1 Msp. Backpulver evtl. goldene und silberne Zuckerperlen zum
150 g + 200 g Puderzucker Verzieren

1/2 gestr. TL Zimt Frischhaltefolie

Salz Backpapier

200 g kalte Butter 1 klein. Gefrierbeutel oder Einmal-
100 g Ahornsirup Spritzbeutel

2 Eigelb

300 g Mehl, Niisse, Backpulver, 150 g Puderzucker, Zimt und 1 Prise Salz in einer Schiissel
mischen. Butter in Stiickchen und Ahornsirup zufiigen. Alles erst mit dem Handriithrgerét
und dann kurz mit den Hénden glatt verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und iiber
Nacht kalt stellen. Teig auf etwas Mehl 3-4 mm dick ausrollen. Mit Ausstechférmchen
verschieden grofe Schneeflocken oder Eiskristalle (5-12 cm 0) ausstechen. Auf mit
Backpapier ausgelegte Backbleche legen. Eigelb und Sahne verquirlen, die Kekse damit
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175°C/Gas: Stufe 3) ca.
9 Minuten backen. Auskiihlen lassen. 200 g Puderzucker, Zitronensaft und 1 EL heifles
Wasser zum dicken Guss verriihren. In einen Gefrierbeutel fiillen, unten eine kleine Ecke
abschneiden. Kekse mit Guss und Perlen verzieren. Trocknen lassen.

Mengenangabe: 35 STUCK
Backzeit pro Blech ca. 9 Min.
Kiihl-/Auskiihlzeit ca. 14 Std.
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
Pro Stiick ca.: 150 kcal

14.47 Haselnuss-Schokokuchen

300 g gerostete Haselniisse 2 cl Orangenlikor

5 Eier 50 g bittere Schokolade
Salz Auflerdem:

200 g Puderzucker Butter fiir die Form

1 TL Vanille oder 1 Tiitchen Vanillezucker
1 Zitrone, abger. Schale von
1 Orange, abger. Schale von

Puderzucker oder 100 g  dunkle
Schokolade /Kuvertiire fiir den Uberzug

Man backt leidenschaftlich gern in Schwaben, vor allem zu Weihnachten sind die *Gutsle’
oft der ganze Stolz der schwiébischen Hausfrau. Aber auch sonntags gehdrt ein anstédndiger
Kuchen auf die Kaffeetafel.

Zubereitung: Falls es keine gerdsteten Haselniisse zu kaufen gibt, kann man ungerdstete
auf einem Backblech verteilen und im 180 Grad Celsius heilen Backofen acht bis zehn
Minuten lang rosten, bis sie duften. Auf ein Tuch geben und tiichtig rubbeln, um moglichst
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viele Schalen zu entfernen. Zum Schluss die Niisse im Zerhacker zerkleinern. Die Eier
trennen. Eiweill mit einer Salzprise steif schlagen und kalt stellen. Jetzt kann man mit
denselben Schlagbesen die Eigelbe mit dem Puderzucker dick und schaumig schlagen.
Dabei mit Vanille, Zitronen- und Orangenschale sowie Orangenlikor wiirzen.

SchlieBlich die Haselniisse sowie die gehackte Schokolade unterriihren. Erst jetzt mit dem
Eischnee auflockern. Diese Masse in eine gebutterte Form fiillen, bei 150 Grad Celsius
HeiBluft oder 170 Grad Celsius Ober- und Unterhitze eine Stunde backen.

Den etwas abgekiihlten Kuchen aus der Form stiirzen und mit Puderzucker bestiduben.
Dieser Kuchen ist unglaublich saftig und bleibt dies noch tagelang, vor allem, wenn er
mit fliissiger Schokolade iiberzogen wird. Dafiir die Schokolade hacken und behutsam
schmelzen - in einem gut leitenden Topf auf milder Hitze oder im Dampfgarer. Das
letzte Viertel zunéchst zuriickbehalten, um die schmelzende Schokolade, wenn nétig,
abzukiihlen. Auf den Kuchen gieen, mit einer Palette nach allen Seiten - auch an den Rand
- verstreichen. Trocken und fest werden lassen.

Beilage: Schlagsahne - am besten ungesiifit, das ergibt einen schonen Kontrast zum siifen
Kuchen.

Getrink: Dazu trinkt man ein Glidschen Likor, zum Beispiel Orangen- oder Zitronenlikor,
eine Tasse Kaffee und/oder ein Gldschen Riesling-Beerenauslese aus Wiirttemberg.

Mengenangabe: 1 Springform (22 cm O)

14.48 Haselnussbrot

300 g Mehl 1 Ei

100 g Puderzucker 100 g Haselniisse
1 Pkg. Vanillinzucker Fiir die Glasur-
Salz

100 g Schokoladenkuvertiire, halbbitter
200 g Butter kalte Butterschmalz Fiir das Backblech:

1. Das Mehl, den Puderzucker, den Vanillinzucker und 1 Prise Salz auf die Arbeitsfliche
hdufeln. Die Butter klein schneiden und darauf verteilen. In den Haufen eine Mulde
driicken und das Ei hineingeben. Alles zu einem glatten Teig verkneten. Zum Schluss die
Haselniisse einarbeiten. Den Teig zu einer etwa 40 cm langen Stange formen und zugedeckt
etwa 1 Stunde kiihl stellen.

2. Das Backblech leicht fetten. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Teigstange in etwa 8
mm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben auf das Backblech legen. Im Backofen (Mitte)
in etwa 12 Minuten goldgelb backen. Das Haselnussbrot herausnehmen und abkiihlen
lassen.

3. Eine Metallschiissel in einen Topf mit wenig heilem, aber nicht siedendem Wasser
stellen. Die Kuvertiire in die Schiissel brockeln und im Wasserbad schmelzen. Die Brote
bis zur Mitte in die fliissige Schokolade tauchen. Zum Trocknen auf Pergament legen.

Mengenangabe: 50 Stiick
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Ruhezeit 60 Minuten
Zubereitungszeit 60 Minuten
360 kJ

14.49 Haselnusskuchen

200 g Haselnusskerne, 50 g Sultaninen,

200 g Mehl, 1 Zitrone, Schale von

50 g Kartoffelmehl, 1 Pkg. Backpulver,

350 g Zucker, 1 Glas lauwarme Milch,

60 g helles Schokoladenpulver, 1 Glas Aprikosenmarmelade
80 g Butter, Mandelsplitter

6 Eier,

Die Haselnusskerne im Backofen rosten, die feine Haut entfernen und grob mahlen.
Haselniisse, Mehl, Kartoffelmehl, Zucker und Schokoladenpulver vermischen. Die Butter
schmelzen und ebenfalls dazugeben. Unter stindigem Riihren die Eier nacheinander
darunter mischen. Die eingeweichten Sultaninen, die abgeriebene Schale einer Zitrone, das
Backpulver und die lauwarme Milch unter den Teig arbeiten.

Eine Springform (26 cm Durchmesser) mit Butter ausstreichen und den Kuchenteig
hineingeben. In dem auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 30 Minuten backen.

Den gebackenen Kuchen aus der Form losen und abkiihlen lassen. Dann ringsum mit
Aprikosenmarmelade bestreichen und mit Mandelsplittern bestreuen.

14.50 Haselnusskuchen mit Quark

100 g Haselniisse hackt

1 Prise Salz 150 g Haselnussgrie3 oder grob geriebene
Backpapier Haselniisse

75 g Zucker 150 g Speisequark

100 g Kuvertiire zartbitter, grob geraspelt 6 Eier getrennt in Eigelb und Eiweif}
1 Zitrone, Zitronenschale davon fein gehackt 100 g Puderzucker durch ein Sieb gestrichen
2 Orangen, Orangenschale davon fein ge- 200 g zimmerwarme Butter

150 g Butter mit 75 g Puderzucker und einer Prise Salz weifl schlagen, nach und nach 6
Eigelb unterrithren, danach den Haselnussgrie3 und dann den Speisequark unterriihren.
Die geraspelte Kuvertiire und die fein gehackte Orangenschale von 2 Orangen und die fein
gehackte Zitronenschale unterheben. Die Eiklar mit dem Zucker halbsteif schlagen und
locker unterheben. Eine Springform (28 cm) diinn mit Butter einpinseln und mit Backpapier
auslegen. Den Teig einfiillen und die Haselniisse einstreuen, sie diirfen allerdings nicht zu
weit herausschauen. Den Ofen auf 200 °C vorheizen und den Kuchen auf der mittleren
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Einschubleiste auf einem Gitter 60 Minuten backen. In der Form auskiihlen lassen, aus der
Form 16sen, mit dem restlichen Puderzucker bestreuen und in Stiicke schneiden. Tipp: Das
Aufschlagen von Eiweill mit Zucker und einer Prise Salz ergibt einen cremigeren Eischnee,
der auch nicht so schnell zusammenfillt.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

14.51 Haselnussstiingeli

250 g Haselniisse (geschilt und gemahlen), 2 Eier,

250 g Zucker, 4 Eigelb

250 g Butter, Zum Bestreichen:
1/2 TL Salz, 2 Eigelb

375 g Mehl,

Niisse, Zucker, Butter, Salz, Mehl, Eier und die 4 Eigelb miteinander zu einem Teig
verarbeiten. Daraus fingerdicke und -lange Stidngelchen formen. Auf zwei mit einem
Backpapier ausgelegte Kuchenbleche legen.

Mit dem Eigelb bestreichen und in dem auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 20 Minuten
backen.

14.52 Haselnussstingeli

250 g Haselniisse (geschilt und gemahlen), 2 Eier,

250 g Zucker, 4 Eigelb

250 g Butter, Zum Bestreichen:
1/2 TL Salz, 2 Eigelb

375 g Mehl,

Niisse, Zucker, Butter, Salz, Mehl, Eier und die 4 Eigelb miteinander zu einem Teig
verarbeiten. Daraus fingerdicke und -lange Stdngelchen formen. Auf zwei mit einem
Backpapier ausgelegte Kuchenbleche legen.

Mit dem Eigelb bestreichen und in dem auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 20 Minuten
backen.

14.53 HaselnubBitaler
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375 g Mehl 1 Pkg. Vanillin

125 g Speisestirke 3 Tropfen Bittermandelaroma
2 TL Backpulver 2 Eier

1 Prise Salz 250 g Butter oder Margarine
250 g Zucker 250 g HaselnuBkerne

Aus Mehl, Speisestirke, Backpulver, Salz, Zucker, Aroma, Eiern und kaltem Fett einen
Miirbeteig bereiten. Zuletzt die halbierten HaselnuBkerne unterkneten. In fiinf gleiche
Teile schneiden, Rollen (0 2 - 3 cm) formen und kaltstellen. AnschlieBend in diinne
Scheiben schneiden und auf ein gerettetes Backblech legen. Zur Mitte in den Gasbackofen
einschieben und goldgelb backen.

Mengenangabe: 50 Stiick
Vorbereitungszeit ca. 20 Minuten
Backen Stufe 3 (200° C)
Backzeit ca. 20 Minuten

14.54 Haselnusstorte

Fiir den Biskuit: 250 g Magerquark

3 Eier 150 ml Eierlikor

120 g Zucker 50 g Puderzucker

1 Prise Salz 1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von

100 g Mehl 500 ml Sahne

100 g gemahlene Haselnusskerne Auferdem:

1 TL Backpulver 400 g Preiselbeerkompott (Clas)
Fiir die Creme: 4 EL gehackte Haselnusskerne

6 Blatt Gelatine

Biskuit: Ofen auf 175 Grad vorheizen. Eine Springform (O 26 cm) mit Backpapier
auslegen. Eier trennen. Eigelbe mit Zucker und Salz cremig rithren. Das Eiweil} steif
schlagen, auf die Eigelbmassegeben. Mehl, Haselniisse, Backpulver mischen, mit dem
Eischnee unterheben.

Die Masse in die Springform fiillen und ca. 25 Min. backen. Aus dem Ofen nehmen und
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Den Biskuit waagerecht halbieren.

Creme und Fertigstellung: Gelatine nach Packungsanleitung in kaltem Wasser einweichen.
Quark mit Eierlikor, Puderzucker und Zitronenschale verriihren. Die Gelatine ausdriicken,
auflosen und langsam unter die Quarkcreme ziehen. Sobald die Masse zu gelieren beginnt,
die Sahne steif schlagen und unterheben.

Unteren Biskuit eng mit einem Tortenring umschlieBen, 2/3 der Creme darauf streichen.
Mit dem 2. Boden bedecken, restliche Creme einfiillen. Essloffelweise das Preiselbeer-
kompott darauf geben und die Oberflache mit einer Gabel marmorieren. Torte ca. 2 Std.
kiithlen. Den Tortenring entfernen. Haselniisse rosten und die Tortenoberseite ringsum
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damit garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Kiihlen ca. 2 Std.

Backen ca. 25 Min.

Zubereitung ca. 45 Min.

pro Stiick: 400 kcal; E9 g, F25 g, KHO g

14.55 HaselnuBtorte

Teig 4 Eigelb
7 Eier 100 g Zucker
150 g Zucker 6 Blatt weile Gelatine
300 g gemahlene HaselnuBkerne 2 EL Rum
40 g geriebener Zwieback 400 g siile Sahne
1 Messerspitze Zimt 125 g siiffie Sahne
Fiillung 20 g Zucker
1/2 1 Milch 50 g geraspelte dunkle Schokolade
2 Pkg. Vanillinzucker 12 HaselnuBkerne

Eier mit Zucker schaumig riihren, Haselniisse, Zwieback und Zimt locker unterheben.
Teig in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm o) fiillen und
in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Unten. T: 200°C / 25 bis 30 Minuten. Den
ausgekiihlten Kuchen in drei Platten schneiden. Fiir die Fiillung Milch mit Vanillinzucker
ankochen. Eigelb und Zucker schaumig schlagen, heile Milch unterriihren. Eimasse in den
Kochtopf geben und bei geringer Warmezufuhr so lange riihren, bis die Creme dicklich
ist. Eingeweichte, ausgedriickte Gelatine in die Eimasse rithren, Rum dazugeben und kiihl
stellen. Sahne steif schlagen, unter die Creme heben, Tortenbéden damit bestreichen und
aufeinandersetzen. Sahne mit Zucker steif schlagen. Etwa die Hilfte in einen Spritzbeutel
mit groBer Sterntiille fiillen. Torte mit restlicher Sahne bestreichen und mit Schokoladen-
raspeln bestreuen. 12 Rosetten an den Rand der Torte spritzen und diese mit Haselniissen
garnieren.

Mengenangabe: 1 Portion

14.56 Haselnusswaffeln

150 g Butter oder Margarine 1 Prise Salz
65 g Zucker 100 g gemahlene Haselniisse
4 frische Eier 100 g Mehl

6 EL siifle Sahne, evtl. mehr
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Die Eier trennen. Die Butter oder Margarine mit dem Zucker und den Eigelben in einer
Riihrschiissel mit dem Schneebesen cremig rithren. Die Sahne, das Salz, die Niisse und das
Mehl mit Backpulver dazugeben. Alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Die Eiweille
steifschlagen und vorsichtig unter den Teig heben. Das Waffeleisen aufheizen, evtl.
einfetten und goldgelbe Waffeln backen. Dazu passt Schokoladensahne.

Mengenangabe: 8 Waffeln
Arbeitszeit: ca. 15 Min.
Je Waffel: ca.: 0 kcal

14.57 Himbeer-Nussschiffchen

125 g gemahlene Haselniisse 1/2 TL Backpulver
100 g Mehl 200 g Mehl

1 Eiweil3 1 frisches Ei

1 frisches Ei 125 g Markenbutter
130 g Zucker 60 g Zucker

80 g Markenbutter 2 EL Himbeergeist
150 g Himbeerkonfitiire 5 EL Schlagsahne

Zucker und Butter cremig rithren. Ei zufiigen. Mehl und Backpulver mischen und evtl. mit
1-2 EL Wasser zu einem glatten Teig kneten. In Folie gewickelt 1 -2 Stunden kiihl stellen.
Auf wenig Mehl ausrollen und gefettete Schiffchen damit auskleiden. Konfitiire darauf
verteilen. Butter, Zucker, Ei und Eiweill cremig rithren. Mehl und Niisse unterrithren, Sahne
und Himbeergeist zufiigen. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und in die
Schiffchen spritzen. Im vorgeheizten Backofen bei 160/180 °C (Umluft/E-Herd) 25/30
Minuten backen.

14.58 Honig-Nuss-Schnitten

250 g Walniisse 250 g Honig

75 g Pistazien 3 EL Orangensaft

75 g feingeriebene Mandeln 1/2 Zitrone, Saft von
500 g tiefgefrorener Blétterteig Butter zum Einstreichen

125 g SiiBrahmbutter

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Boden einer flachen Backform mit Alufolie oder
Backpapier auslegen und Rand und Boden einfetten. Die Butter zerlassen. Jede Teigplatte
zu doppelter Formgrofe ausrollen und halbieren. Die Walniisse und die Pistazien grob-
hacken, mit den gemahlenen Mandeln vermischen. Den Blitterteig auftauen lassen. Eine
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Teigplatte in die Form legen, mit Butter einpinseln und mit der Nussmischung bestreuen.
Diesen Vorgang so oft wiederholen, bis alle Teigplatten und die Niisse verbraucht sind.
Mit einer Teigplatte abschlieBen. Die Form im Backofen auf der untersten Schiene 15
Minuten und anschlieSend 30 Minuten auf der mittleren Schiene goldbraun backen lassen.
Den Honig erwdrmen und mit dem Orangensaft und dem Zitronensaft abschmecken. Den
Sirup iiber den fertigen Kuchen gieBlen und iiber Nacht einziehen lassen. Die Honig-
Nuss-Schnitten in Quadrate oder Rechtecke schneiden.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120

14.59 Honig-Nusskuchen

500 g TK-Blitterteig 75 g abgezogene Mandeln
120 g Butter 250 g Honig

250 g Walniisse 3 EL Orangensaft

75 g Pistazien 1/2 Zitrone, Saft von

Blitterteig nach Angaben des Herstellers auftauen. Den Boden einer Kastenform (11/2 1
Inhalt) mit Backpapier auslegen. Den Formrand und die Folie mit Butter ausstreichen. Jede
Teigplatte zu doppelter KastenformgroBe ausrollen und halbieren. Niisse und Pistazien
hacken, Mandeln fein mahlen, beides mischen. Eine Teigplatte in die Form legen, mit
Butter bepinseln und mit Nussmischung bestreuen. Diesen Vorgang so oft wiederholen, bis
alle Teigplatten und Niisse aufgebraucht sind. Mit einer Teigplatte abschlieBen, goldbraun
backen.

Schaltung: 170-190°, 1. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen 45-50 Minuten
Honig erwérmen, mit Orangen- und Zitronensaft verrithren, iiber den fertigen, etwas
abgekiihlten Kuchen triufeln und tiber Nacht einziehen lassen. Am néchsten Tag vorsichtig
aus der Form nehmen, Backpapier abziehen, Kuchen in Scheiben schneiden.

14.60 Kise-NubBB-Makronen

50 g Haselnusskerne Salz
100 g Holland-Gouda, alt weiller Pfeffer aus der Miihle
3 Eiweil} geriebene Muskatnuss

Die Haselnusskerne in einer moglichst beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe leicht rosten,
bis sie zu duften beginnen. Abkiihlen lassen und hacken oder mahlen. Den Kise fein
reiben.

Eiweill mit 1 Prise Salz zu schnittfestem Schnee schlagen. Kdse und Niisse untermischen
und den Teig mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Ein Backblech mit Backpapier belegen.



14.61 Kaffee-Kisetorte mit Nusskruste 113

Aus dem Teig mit 2 Teeloffeln kleine Hdufchen abstechen und mit Abstand auf das Blech
setzen. Im auf 180°C vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten backen. Die Makronen sind eine
leckere Knabberei zu Wein.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.61 Kaffee-Kiisetorte mit Nusskruste

Fiir die Nusskruste: 250 g brauner Zucker
500 g gemahlene Haselniisse 125 ml Espresso
60 g geschmolzene Butter (ersatzweise die gleiche Menge starker
60 g Zucker schwarzer Kaffee)
Fiir die Fiillung: 1 TL Kaffeelikor
1 kg Ricotta (italienischer Frischkése) 3 EL Mehl
1 Vanilleschote Fiir die Dekoration:
4 Eier 3 EL gemahlene Haselniisse

Die gemahlenen Haselniisse in einer groBen Riihrschiissel locker mit dem Zucker mischen
und dann die geschmolzene Butter dazu gielen. Alles mit den Hinden zu einer kriimeligen
Masse kneten. Zuerst den Rand einer Springform (26 cm Durchmesser) knapp einen
halben Zentimeter dick damit auskleiden, dabei die Masse gut andriicken. Dann den
Rest des Haselnussteiges gleichmifig in der Mitte der Form verteilen und ebenfalls fest
driicken. Danach mit einem Messer vorsichtig die Nussmasse am Rand gerade abschneiden,
eventuelle *Locher’ flicken und die Reste in die Mitte geben. Die Springform fiir eine
Viertelstunde in den Kiihlschrank stellen. In der Zwischenzeit fiir die Fiillung den Ricotta
in eine grofe Riihrschiissel geben. Die Vanilleschote der Lange nach mit einem scharfen
Messer halbieren. Mit dem Messerriicken das Mark herauskratzen und zum Ricotta geben.
Kése und Vanille mit einem Schneebesen kréftig durchrithren. Zwei Eier in die Masse
schlagen und glatt rithren. Erst danach mit den anderen beiden Eiern ebenso verfahren. An-
schlieBend Zucker, Espresso und Kaffeelikor unterziehen, bis eine glatte Masse entstanden
ist. Zum Schluss das Mehl dariiber sieben und mit dem Mixer einrithren. Den Ofen auf 175
Grad Umluft vorheizen (200 Grad Ober- und Unterhitze). Die Masse in die Springform
gieBen und etwa 50 Minuten backen. Nach 35 Minuten kontrollieren, ob die Oberfldche
nicht zu dunkel wird, sonst die Hitze etwas herunterschalten und eventuell den Kuchen mit
etwas Alufolie abdecken. Direkt nach dem Backen die gemahlenen Haselniisse dariiber
streuen. Den Kuchen zunichst drei bis vier Stunden bei Zimmertemperatur auskiihlen
lassen und anschlieBend fiir einen bis anderthalb Tage in den Kiihlschrank stellen, damit
er fest werden kann. Tipp: Statt der Vanilleschote kann man auch eine Messerspitze
Vanilleextrakt nehmen.

14.62 Kalifornischer Nusskuchen
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6 Eier 4 EL Semmelbrosel
180 g Puderzucker 4 EL Speisestirke

4 Tropfen Bittermandeldl 1 TL Backpulver

200 g gemahlene Walniisse 60 g gehackte Walniisse

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Eine Springform (0 26 m) mit
Butter fetten und mit Semmelbrosel ausstreuen. Eier mit Puderzucker in eine Riihrschiissel
geben und mit den Quirlen des Handriihrgerits schaumig aufschlagen. Bittermandeldl
unterziehen.

Gemahlene Niisse mit Semmelbrosel, Speisestirke und Backpulver mischen. Mit ge-
hackten Walniissen auf den Eischaum geben und gut unterheben. Teig in die vorbereitete
Springform fiillen, glatt streichen und im Ofen ca. 35 Min. goldbraun backen. Kuchen aus
dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter stiirzen und abkiihlen lassen. Nach Wunsch mit
Puderzucker bestiduben.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Backen ca. 35 Min.

Vorbereiten ca. 25 Min.

pro Stiick ca.: 250 kcal; E7 g, F17g, KH 18 g

14.63 Kartoffeltorte mit Schokolade

175 g feiner Rohzucker 200 g gemahlene Haselniisse
4 Eigelb 50 g Baumniisse, gehackt

1 Orange, abgeriebene Schale und 50 g Orangeat, in Wiirfelchen
1/2 Saft 1 TL Backpulver

100 g Schokolade 4 Eiweil}

3 EL Wasser 1 Prise Salz

250 g Kartoffeln, in der Schale gekocht, vom 3 EL feiner Rohzucker
Vortag

Den Boden der Form mit Blechreinpapier belegen, den Rand einfetten.

Zucker und Eigelb riihren, bis die Masse hell ist. Orangenschale und Saft beigeben.

Die grob zerbrockelte Schokolade mit dem Wasser auf kleinem Feuer im nicht zu heiflen
Wasserbad schmelzen, darunterriihren. Die Kartoffeln schilen und an der Bircherraffel
direkt in die Masse reiben. Niisse, Orangeat und Backpulver druntermischen.

Eiweill mit dem Salz steif schlagen, den Zucker beifiigen, kurz weiterschlagen. Mit dem
Gummischaber vorsichtig unter die Masse ziehen. In die vorbereitete Form fiillen.

Backen: 60-70 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.

Nach Belieben mit Puderzucker bestiuben, mit Marzipankartoffeln oder kandierten
Orangenscheiben belegen.

Mengenangabe: 1 Springform von 24 cm 0
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14.64 Knusper-Tiannchen

200 g gemahlene Haselniisse 3 frische Eiweile, leicht verklopft
100 g getrocknete Cranberrys 2 EL Wasser

200 g gemahlene Mandeln 100 g Puderzucker

200 g Zucker 1 1/2 EL Zitronensaft, ca.

1 EL Kakaopulver Zuckerperlen

Haselniisse in einer Bratpfanne unter standigem Riihren portionenweise hellbraun rosten,
in einer Schiissel etwas abkiihlen. Cranberrys sehr fein hacken, beigeben. Alles zu den
Haselniissen geben, mit dem Teighornchen zu einem Teig zusammenfiigen. Zugedeckt
ca. 2 Std. kiihl stellen. Formen: Teig portionenweise zwischen einem aufgeschnittenen
Plastikbeutel rechteckig ca. 7 mm dick auswallen, mit einem Spachtel 16sen, verschieden
grofe Sterne (ca. 3-8 cm O) ausstechen, dabei die Formen immer wieder in Zucker tauchen.
Auf zwei mit Backpapier belegte Bleche legen.

Backen: ca. 7 Min. im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen (Heiluft). Herausnehmen, mit dem
Backpapier auf je ein Gitter ziehen, auskiihlen.

Puderzucker und Zitronensaft zu einer dickfliissigen Glasur verriihren, in den Deko-Profi
oder einen Spritzsack ohne Tiille fiillen. Sterne mit Glasur zu Baéumchen zusammensetzen.
Mit Glasur und Zuckerperlen verzieren. Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen, kiihl
und trocken ca. 2 Wochen.

Mengenangabe: 6 Stiick

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.

Kiihl stellen: ca. 2 Std.

Backen: ca. 7 Min.

Pro Stiick: 679 kcal / 2839 kJ; E 14 g, F39 g, KH 69 g

14.65 Krosse Nuss-Crostata

300 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbei- 1 Ei

ten 1 Prise Salz
250 g Zucker 200 g Walnusskerne, gehackt
200 g kalte Butter in Stiickchen 2 EL Honig
zzgl. etwas mehr zum Fetten 2 EL Milch

Mehl, 100 g Zucker, Butter, Ei und Salz gut verkneten, bis ein glatter Teig entstanden ist.
Diesen zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.
Die Walniisse ohne Zugabe von Fett in einer kleinen Pfanne rosten, bis sie anfangen zu
duften, dann vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Eine Tarteform (0 26 cm) mit
etwas Butter einfetten und mit Mehl ausstiuben.

Fiir das Teiggitter 1/3 des Teigs abnehmen und wieder in den Kiihlschrank legen. Den Rest
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auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche ausrollen, dann die Tarteform an Boden und Rand
damit auskleiden. Den Teigboden mit einer Gabel einstechen und kalt stellen.

Fiir die Nussfiillung den iibrigen Zucker mit dem Honig in einem kleinen Topf bei mittlerer
Hitze schmelzen lassen. Die gerosteten Niisse sowie die Milch dazugeben und alles gut
vermengen. Die Walnussmasse auf den vorbereiteten Teigboden geben.

Den beiseitegelegten Teig ebenfalls auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen
und in 1-1,5 cm breite Streifen schneiden. Diese gitterformig auf die Nussmasse legen.

Die Crostata in ca. 40 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen. Mit Alufolie
abdecken, sollte sie drohen, zu dunkel zu werden. Anschliefend aus dem Ofen nehmen und
in der Form auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Dann vorsichtig aus der Form 16sen
und servieren.

Tipp: Die Fiillung dieser Crostata ist sehr knackig, da die gehackten Niisse in der Zucker-
mischung karamellisiert werden. Bei der Wahl der Nusssorte konnen Sie variieren.

Mengenangabe: 1 KUCHEN (0 26 CM)
Zubereitung 90 Min.

14.66 La Torta briaca - Die beschwipste Torte

170 g Vollkornmehl 40 g Walniisse

100 g Zucker + 2 EL 30 g Butter und

80 ml Olivendl extravergine Etwas zum Einfetten der Form

80 ml junger Chianti-Wein 1 unb. Zitrone, abger. Schale von

40 g Rosinen 2 unb. Orangen, abger. Schale von

40 g Pinienkerne 70 ml Fragolina von La Vialla

40 g Mandeln (oder eine relativ fliissige Erdbeerkonfitiire)
40 g Haselniisse 1 Prise Salz

Nehmen Sie zuallererst die Butter 1/4 Stunde zuvor aus dem Kiihlschrank, damit sie weich
wird. Die 100 g Zucker und die Butter in eine Salatschiissel und mit einem Holzloffel
verarbeiten, bis sich eine weiche Masse ergibt. Die Rosinen fiir ca. 10 Minuten in lau-
warmen Wasser einweichen. Die Niisse (mit Ausnahme der Pinienkern) grob hacken. Zu
dem Butter-Zucker-Gemisch die zerhackten Niisse, die Pinienkerne, die Rosinen (zuvor
gut mit Kiichenpapier abgetrocknet), die abgeraspelte Orangen- und Zitronenschale (nur
farbigen Teil) hinzugeben und alles gut vermengen. Dann nach und nach die ’Fragolina’
(oder Erdbeerkonfitiire) - dabei 2-3 EL beiseite stellen - und das Ol, das Mehl, den Wein
und eine Prise Salz hinzugeben. Den Teig weiter fiinf Minuten bearbeiten und in eine
gefettete Ofenform geben. Die Torte mit der beiseite gestellten Fragolina’ verzieren und
mit zwei Essloffeln Zucker bestreuen. Im bereits auf 180 °C vorgeheizten Ofen fiir 35-40
Minuten backen. Solle sie zu schnell dunkel werden, die Oberfld che schnell mi t einem
Stiick Aluminiumfolie bedecken.

Es ist eine leckere, toskanische Spezialitit der Insel Elba; eine rustikale Torte, die von
den Hausfrauen der Insel fiir die Minner zubereitet wurde, welche zu langen Reisen
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aufbrachen. In der Tat ist sie gut, nahrhaft und leicht aufzubewahren. Sie ist perfekt in
diesem Moment des Jahres, mit dem ’neuen’ Ol und Wein.

Mengenangabe: 1 1 Tortenform von 25 cm O

14.67 Likor-Nusskuchen

5 Eier (M) 1 TL Zimt

Salz 200 g gemahlene Haselniisse
450 g Puderzucker 1 Pkg. Backpulver

1 Pkg. Vanillezucker 25 g Kakaopulver

350 ml Whiskey-Sahne-Likor 80 g Haselnussblittchen

250 ml neutrales Speisedl 2 EL Zucker

300 g Mehl

Eier, 1 Prise Salz, 200 g Puderzucker und Vanillezucker ca. 5 Min. dickschaumig schlagen.
250 ml Likor und Ol unterrithren. Mehl, Zimt, Niisse und Backpulver mischen & unterriih-
ren.

Zwei Drittel des Teigs auf die gefettete und mit Mehl ausgestaubte Fettpfanne des
Backofens (circa 30 x 40 Zentimeter) streichen. Rest Teig mit Kakao verriihren, vorsichtig
auf dem hellen Teig verteilen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180
Grad, Umluft: 160 Grad, Gas: Stufe 2) circa 25 Minuten backen. Auskiihlen lassen.
Haselnussblittchen in einer Pfanne rdsten, mit Zucker bestreuen und karamellisieren
lassen. Auf dem Backpapier verteilen und auskiihlen lassen. 250 g Puderzucker mit 100
ml Likdr zu einem glatten Guss verriihren. Kuchen mit dem Guss bestreichen und mit den
Niissen bestreuen. Guss trocknen lassen.

Mengenangabe: 24 Stiicke

14.68 Linzer Torte

250 g Butter, 125 g gemahlene Walniisse,
4 Eigelbe, evtl. mehr 125 g gemahlene Mandeln,
250 g Zucker, 500 g Mehl,

1 Zitrone, abgeriebene Schale von 1/2 Pkg. Backpulver

1 Msp. Zimtpulver,
1 Msp. Nelkenpulver,
2 Gléaschen Kirschwasser,

Zum Bestreichen:
1 Glas Johannisbeergelee oder Himbeer-
marmelade

Die Butter bei Zimmertemperatur etwas weich werden lassen und schaumig rithren. Etwas
Eigelb zum Bestreichen aufbewahren. Eigelbe und Zucker zur Butter geben und etwa
10 Minuten rithren. Dann die Zitronenschale, Zimt- und Nelkenpulver, Schnaps, Niisse
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und Mandeln hinzugeben. Das Mehl mit dem Backpulver zusammen dariiber sieben.
Alles gut verkneten. Eine Teigkugel formen und an einem kiihlen Ort etwa 1 Stunde kalt
stellen. Den Teig in 2 Hilften teilen. Aus einer Teighilfte runden Boden von etwa 1/2 cm
Dicke ausrollen. Eine gut mit Butter eingefettete Springform damit belegen. Gelee oder
Marmelade iiber den Teig streichen. Die zweite Hilfte des Teiges ebenso ausrollen und
daraus etwa 1 1/2 bis 2 cm breite Streifen ausrddeln. Mit diesen Streifen die Marmelade
im spitzen Winkel gitterartig belegen. Zum Schluss einen Streifen als Rand um den ganzen
Kuchen legen. Das Gitter und den Rand mit dem aufbewahrten Eigelb bestreichen. Die
Linzer Torte in dem auf 180 Grad vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde backen.

Tipp: Je ldnger die Linzer Torte nach dem Backen ruht, desto besser wird sie; das Minimum
sind drei Tage.

14.69 Macadamia-Marzipan-Cookies

100 g Marzipan-Rohmasse 1/3 Grundrezept Cookieteig
50 g ungesalzene Macadamia-Niisse Backpapier
75 g ZartbitterSchokoladen-Plittchen

Marzipan wiirfeln. Niisse hacken. Marzipan, Niisse und Schokoplittchen mischen, unter
den Cookieteig heben. Mit einem Essloffel jeweils ca. 16 Haufchen mit geniigend Abstand
auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche geben und leicht andriicken. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 175°C/ Umluft: 150°C/Gas: Stufe 2) ca. 10 Minuten backen. Auskiih-
len lassen.

Mengenangabe: 32 STUCK
Backzeit pro Blech ca. 10 Min.
Zubereitungszeit ca. 25 Min.
Pro Stiick ca.: 0 kcal

14.70 Macadamia-Schoko-Niisse

100 g Macadamia-Niisse, gerostet und gesal- 80-100 g Kuvertiire 55%
zen 5 g dunkles Kakaopulver

Die Kuvertiire iiber einem Wasserbad schmelzen und auf Zimmertemperatur abkiihlen
lassen Die Macadamianiisse in eine Schiissel mit moglichst rundem Boden geben und
einen Essloffel der fliissigen Kuvertiire iiber die Niisse geben. Jetzt mit einem stumpfen
(Holz-) Loffel gleichmiBig rithren bzw. die Niisse in Bewegung halten, damit die Kuvertiire
wihrend der Bewegung fest wird, und die Niisse nicht aneinanderkleben sondern sich
durch die stindige Bewegung separieren. Dann die Niisse auf eine kleine Platte o. 4. geben
und zehn Minuten in den Kiihlschrank stellen. Diesen Vorgang solange wiederholen, bis
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die gesamte Kuvertiire verbraucht ist. Die Sorte der verwendeten Kuvertiire hdngt ganz
vom personlichen Geschmack ab: Mochte man eher den Charakter der Nuss betonen, sollte
man eine nicht so bittere oder vielleicht eine dunklere Vollmilchschokolade verwenden.
Soll es eher eine herbe Variante werden, kann auch gut eine 70-prozentige Kuvertiire
fiir die Umhiillung genutzt werden. Wenn die gesamte Kuvertiire verbraucht ist, befindet
sich normalerweise in der fiirs Rithren verwendeten Schiissel eine ordentliche Schicht
Kuvertiire. Um diese auch noch zu verwenden, wiarmt man sie einfach (ohne Niisse) iiber
einem Wasserbad an - gerade so, dass sie geschmolzen ist, und wiederum die Niisse darin
rithren. Zum Abschluss konnen die Niisse zusitzlich mit Kakao bestdubt und eine letz-
tes Mal geriihrt werden. Hier konnen jetzt z.B. auch Gewiirze wie Zimt Verwendung finden.

14.71 Mandel-Nuss-Kriinzchen

Teig: Dekoration:
150 g Mehl 1 Eigelb
70 g Zucker 100 g Haselniisse, gehackt
100 g Butter 100 g Zartbitterkuvertiire, geschmolzen
I Eigelb Auferdem:

50 g Mandeln, gemahlen Mehl zum Ausrollen

Teigzutaten glatt verkneten und in Folie gewickelt ca. 1 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.
Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und Krinze ausstechen.

Eigelb verquirlen und Krénzchen damit bestreichen, mit den Niissen bestreuen und auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 170 °C ca. 15 Min.
backen. Dann auf einem Kuchengitter ca. 45 Min. auskiihlen lassen.

Die Kuvertiire in einen kleinen Spritzbeutel fiillen und feine Linien auf die Krinzchen
spritzen.

Mengenangabe: 30 Stiick:
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
Wartezeit ca. 45 Min.
Backzeit ca. 15 Min.

Pro Stiick ca.: 104 kcal

14.72 Milchbrotchentorte

Kakao zum Stduben 55 g Kakaopulver
Zucker zum Ausstreuen der Backform 1 TL Backpulver
Butter zum Einstreichen der Backform 3 Eier

75 g italienische Mandelkekse 50 g Orangeat

3 EL Rum 70 g Zucker
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100 g Rosinen 700 ml Milch
100 g gemahlene Haselniisse 400 g altbackene Milchbrétchen
100 g gerostete Pinienkerne

Am Vortag die altbackenen Milchbrétchen in diinne Scheiben schneiden und iiber Nacht in
der Milch einweichen. Am néchsten Tag Brotchen und Milch 5 Min. zu einem glatten Teig
kneten. Ger0Ostete Pinienkerne, Haselniisse, Rosinen, Zucker, Orangeat, Eier, Backpulver,
Kakaopulver und Rum unterkneten. Zum Schluss die Mandelkekse untermischen. Eine
Springform (24-28 cm) mit Butter ausstreichen und mit Zucker ausstreuen. Den Kuchenteig
hineinfiillen und bei 150 °C Ober/Unterhitze auf der mittleren Einschubleiste von unten
1 1/2 Stunden backen. Den Kuchen mit Kakao bestduben und entweder lauwarm essen
oder in der Form kalt werden lassen und dann servieren. Tipp: Teige und Massen, die Ei,
Sahne oder Milch enthalten, immer gut mit Frischhaltefolie abdecken, da sie sehr schnell
Geschmack annehmen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120

14.73 Mohn-Nuss-Rolle

3/4 Wiirfel Hefe (30 g) 2 Btl. "Mohn Back’

60 g Zucker 125 ml heifle Milch

400 g Mehl 1 TL Zimt

1 Prise Salz 50 g Rosinen

2 Eier 50 g gemahlene Haselnusskerne
140 g weiche Butter

Hefe zerbrockeln, mit Zucker in 200 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mit Mehl, Salz, 1 Ei,
90 g Butter verkneten. An einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.

’Mohn Back’ in der Milch ca. 5 Min. quellen lassen. 50 g Butter sowie die iibrigen Zutaten
unterrithren. Masse abkiihlen lassen. Hefeteig rechteckig ausrollen. Ca. 3/4 Fiillung darauf
verteilen, von der Lingsseite zur Mitte iiberklappen. Ubrige Fiillung darauf geben, Teig
dariiber zusammenklappen. 15 Min. gehen lassen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Rolle ca. 60 Min. backen. Herausnehmen,
auskiihlen lassen. Nach Wunsch verzieren.

Mengenangabe: 16 Scheiben

Backen ca. 60 Min.

Gehen ca. 45 Min.

Vorbereiten ca. 60 Min.

Pro Scheibe ca.: 300 kca; E8 g, F19 g, KH25 g
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14.74 Mokka-Sahne-Torte

8 Eiweil} 2 TL Puderzucker

250 g Puderzucker 1 EL Mokkapulver fein gemahlenes

8 Eigelb 2 EL Mokkalikor (oder Mokka)

200 g Haselniisse gemahlene 36 halbe Haselnusskerne (oder kleine ganze)
70 g Semmelbrosel feine Backpapier Fiir die Form:

250 g Sahne

1. Die Eiweifle flaumig schlagen, den gesiebten Puderzucker einrieseln lassen und weiter
schlagen, bis der Eischnee glidnzt und schnittfest ist.

2. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Boden und den Rand der Springform mit
Backpapier auslegen.

3. Die Eigelbe, die Niisse und die Semmelbrdsel unter den Eischnee ziehen. Den Teig in die
Form fiillen, glattstreichen und im Backofen (Mitte) etwa 40 Minuten backen. Der Kuchen
ist gar, wenn die Oberfldche ganz leicht Farbe annimmt.

4. Kurz vor dem Servieren die Sahne steif schlagen, den Puderzucker, das Mokkapulver
und den Likor darunterziehen und die Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.

5. Auf dem Kuchen 12 Stiicke mit dem Messer oder Tortenteiler leicht markieren und jedes
Stiick mit Sahnegirlanden und je einer Rosette verzieren. Die Rosetten mit je 3 NuBhilften
belegen.

Mengenangabe: 1 Springform von 26 cm Durchmesser:
Zubereitungszeit 60 Minuten

Backzeit 40 Minuten

1600 kJ

14.75 Muskatzonen

250 g Mehl 125 g Butter kalte

125 g Zucker 1 Ei

200 g Haselniisse, gemahlen Zum Dekorieren:

Salz ) ) 1 Eigelb

Muskatnuss, frisch gerieben 150 Mandelhilften

Zimtpulver Butterschmalz Fiir das Backblech:
Nelkenpulver Mehl Fiir die Arbeitsfliche:

1. Das Mehl, den Zucker, die Haselniisse sowie je 1 Prise Salz, Muskatnuss, Zimt-
und Nelkenpulver auf die Arbeitsfliche hdufeln. Die Butter klein schneiden und darauf
verteilen. Eine Mulde in den Haufen driicken und das Ei hineingeben. Alles zu einem
glatten Teig verkneten und zugedeckt etwa 1 Stunde kiihl stellen.

2. Das Backblech fetten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche etwa 5 mm dick
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ausrollen. Mit einem Glas oder einer Ausstechform Kreise von etwa 4 cm Durchmesser
ausstechen, halbieren und auf das Backblech legen. Den Backofen auf 180° vorheizen.

3. Das Eigelb mit einer halben Tasse Wasser verrithren. Die Muskatzonen damit bestreichen
und mit den Mandelhilften dekorieren.

4. Im Backofen (Mitte) in 12 - 15 Minuten goldgelb backen.

Mengenangabe: 50 Stiick
Ruhezeit 60 Minuten
Zubereitungszeit 90 Minuten
340 kJ

14.76 Nettetaler Fichertorte

2 fertige Miirbeteigbdden 75 g Zucker

Fiir die Nussfiillung: 15 g Honig . .
190 ml Milch etwas Salz, Zitrone, Zimt
25 g Butter 250 g Mohnmasse
25 g Honig 125 g Kuchenbrosel
75 g Zucker 50 g Rosinen
etwas Salz, Zitrone und Vanille Fiir die Apfelfiillung:
250 g Nussgrief3 550 g Apfel (Boskop)
125 g Kuchenbrosel Fiir die Fertigstellung:
13 g Rum | Ei

Fiir die Mohnfiillung: Puderzucker oder Fondant- bzw. Zucker-
190 ml Milch glasur

Nussfiillung: Milch, Butter, Honig und Zucker mit etwas Salz, Zitrone und Vanille aufko-
chen. Zu der aufgekochten Masse Nussgriel3, Kuchenbrosel und Rum dazugeben. Fertigen
Miirbeteig in einen Tortenring von mindestens fiinf Zentimeter geben. Anschliefend die
gekochte Fiillung darauf streichen.

Mohnfiillung: Milch, Butter, Honig und Zucker mit etwas Salz, Zitrone und Zimt aufko-
chen. Zu der aufgekochten Masse Mohnmasse, Kuchenbrosel und Rosinen dazugeben. Die
Fiillung in den Ring auf die Nussfiillung geben.

Zubereitung der Apfelfiillung: Apfel schilen, in Scheiben schneiden und im 230 Grad
heilen Ofen kurz andiinsten. Auf der Mohnmasse verteilen.

Fertigstellung der Torte: Die Torte mit einem diinnen Miirbeteigboden deckeln, mit Ei
abstreichen und bei 230 Grad etwa 35 Minuten backen. Nach dem Backen entweder mit
Zierschnee abstauben oder mit gekochter Marmelade bestreichen und dann mit Fondant-
glasur - einem etwas steiferen Zuckerguss - glasieren.

14.77 Nideltifeli mit Niissen
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2 1/2 dl Rahm 50 g Cashew-Niisse
250 g Zucker

Rahm und Zucker in einer weiten Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren. Unter gelegentli-
chem Riihren ca. 30 Min. kdcheln, bis die Masse hellbraun und dickfliissig ist, Pfanne von
der Platte nehmen, Masse leicht abkiihlen. Niisse ohne Fett rosten, fein hacken, unter die
Caramelmasse mischen. Masse in das vorbereitete Blech gieen, glatt streichen, ca. 1 Std.
fest werden lassen. Masse auf ein Brett stiirzen, Backpapier entfernen, beliebige Formen
ausstechen oder in ca. 1 1/2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Haltbarkeit: in einer Dose kiihl und trocken ca. 3 Wochen.

Mengenangabe: 1 rundes, mit Backpapier ausgelegtes Backblech von ca. 22 cm 0

14.78 Nougat-Kaffee-Cake

Butter oder Margarine, fiir die Form 200 g Butter oder Margarine, fliissig, leicht
NOUGAT abgekiihlt

200 g Zucker 100 g Baumniisse, grob gemahlen

1 dl Wasser 4 EIWCIB

100 g Haselniisse, ohne Fett gerostet, evtl. 1 Prise Salz
geschilt 250 g Mehl

2 TL Backpulver

TEIG Puderzucker, fiir die Garnitur

4 Eigelb

150 g Zucker NUSS-ODER KAFFEESCHAUM

1.8 dl Halbrahm
1 EL Puderzucker
1 EL Nuss- oder Kaffeelikor

4-5 TL sofort 10slicher Kaffee
1.8 dl Halbrahm, heif3

Vorbereiten: Form einfetten oder ganz mit Backpapier auslegen. Ein Backblech von ca. 28
cm O mit Ol bestreichen.

Nugat: Zucker und Wasser in einer weiten Chromstahlpfanne ohne Riihren aufkochen.
Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Hin- und Herbewegen der Pfanne kocheln, bis ein
hellbrauner Caramel entsteht. Pfanne von der Platte ziehen. Gerdstete Haselniisse beifiigen,
glasieren, sofort auf das vorbereitete Blech giefen, auskiihlen. Caramel-Niisse in einen
Plastikbeutel geben, mit dem Wallholz oder einer Flasche zerkleinern oder im Cutter grob
hacken. 2-3 El fiir die Garnitur beiseite stellen.

Teig: Eigelb und Zucker mit den Schwingbesen des Handriihrgerites riihren, bis die Masse
hell ist. Kaffee im Halbrahm auflosen. Butter oder Margarine zugeben, unter die Einlasse
mischen. Nugat und Baumniisse darunterriihren. Eiweif3 und Salz steif schlagen. Mehl und
Backpulver sieben, lagenweise mit dem Eischnee auf die Masse geben, sorgfiltig mit dem
Gummischaber darunterziehen. In die vorbereitete Form fiillen, beiseite gestellten Nugat
dariiberstreuen.
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Backen: 60-70 Min. in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens, herausneh-
men, auskiihlen, garnieren.
Nuss- oder Kaffeeschaum dazu servieren.

Mengenangabe: 1 Cakeform von ca. 28 cm

14.79 Nuss-Cake

Margarine oder Butter fiir die Form 100 g Mokkaschokolade
GERUHRTER TEIG 2 EL starker Kaffee
3 EL Rosinen 150 g Baumnusskerne, gehackt
1 EL Rum 125 g Mehl

125 g Margarine oder Butter 3 Eiweif3

125 g Zucker 1 Prise Salz
3 Eigelb 1 EL Puderzucker

Baumnusshilften als Garnitur

Vorbereiten: Form einfetten, kiihl stellen, evtl. bemehlen. Rosinen mit Rum betrdufeln,
kurz stehen lassen.

Teig: Margarine oder Butter weich rithren, Zucker und Eigelb zufiigen, weiterriihren.
Schokolade zerbrockeln, mit dem Kaffee im Wasserbad schmelzen und daruntermischen.
Rosinen, Niisse, Mehl beifiigen und mischen. Eiweifl und Salz steif schlagen und sorgfiltig
unter die Masse ziehen, in die vorbereitete Cakeform fiillen.

Backen: ca. 50 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Kurz stehen lassen, stiirzen, auskiihlen. Puderzucker mit wenig Wasser anriihren und die
Baumnusshilften damit aufkleben.

Tipp: Will man den Cake gestiirzt servieren, muss er eine glatte Oberfliche haben.
Folgendermaflen vorgehen: Die Masse einfiillen. Von der Mitte her beidseitig mit dem
Gummischaber etwas Teig gegen die Schmalseite der Form streichen. Dann mit einem
Messer iiber die ganze Lidnge einen ca. 5 mm tiefen Schnitt anbringen. So reifit der Cake
gleichméBiger.

Mengenangabe: 1 Form von 1,6 Liter Inhalt

14.80 Nuss-Kirsch-Strudel

2 Pkg. Vanillezucker Butter fiir das Blech

2 EL Sonnenblumendl 400 ml saure Sahne

1 Prise Salz 1/4 TL gemahlener Zimt

2 Gléaser Schattenmorellen a 720 ml 75 g Zucker

Puderzucker zum Bestduben 175 g gemahlene Haselniisse

1 Ei Mehl zum Ausrollen
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100 g Butter 1 Ei
125 g Paniermehl 250 g Mehl

Mehl in eine Schiissel sieben. Salz, Ei, Ol und 125 ml lauwarmes Wasser mischen, zugeben
und verkneten. Zugedeckt 30 Minuten ruhenlassen. Paniermehl in der heilen Butter
goldgelb rosten. Teig auf einem bemehlten Kiichentuch papierdiinn ausrollen. Paniermehl
darauf verteilen, dabei 2 cm Rand frei lassen. Haselniisse, Zucker, Vanillezucker und Zimt
mischen, darauf geben. Saure Sahne und abgetropfte Schattenmorellen (2 Gldser a 720
ml) darauf verteilen. Teigrand mit Wasser befeuchten, Strudel lings aufrollen und auf
ein gefettetes Backblech legen. Mit Ei bestreichen und im heilen Ofen bei 190 °C 35-40
Minuten backen. Mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

14.81 Nuss-Kuchen mit Orangen

3 Eier 250 g Mehl

Salz 4 EL Orangenmarmelade

200 g Butter weiche 100 g Puderzucker

250 g Zucker 2.5 EL Orangensaft frisch geprefiter
250 g H.aselnijsse gemahlene Fiir die Form:

4 EL Milch - Butter

50 g Orangeat feingehacktes Haselniisse gemahlene

2 TL Backpulver

1. Die Eier trennen. Die Eiweille mit 1 Prise Salz steif schlagen und in den Kiihlschrank
stellen.

2. Die Form fetten und ausstreuen. Den Backofen auf 170° vorheizen.

3. Die Butter mit dem Zucker schaumig rithren, nach und nach die Eigelbe untermischen,
die Niisse, die Milch und das Orangeat und das mit dem Backpulver gemischte Mehl
unterrithren.

4. Den Eischnee unter den Teig heben, diesen in die Form fiillen und im Backofen (Mitte)
etwa 1 Stunde backen. Den Kuchen auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

5. Die Marmelade erhitzen, durch ein Sieb streichen und den Kuchen damit iiberziehen.
Den Puderzucker mit so viel Orangensaft verriithren, dass eine zdhfliissige Glasur entsteht.
Die Glasur auf die getrocknete Marmelade streichen.

Mengenangabe: 1 Kastenform von 26 cm Lénge:
Zubereitungszeit 45 Minuten

Backzeit 60 Minuten

2100 kJ
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14.82 Nuss-Muffins mit feingherben Cranberrys

280 g Mehl 1 TL abger. Orangenschale

100 g brauner Zucker 100 g Butter

80 g weiller Zucker 100 ml Milch

2 TL Backpulver 1 Ei

100 g geh. Nusskerne 150 g Cranberrys (oder Preiselbeeren a. d.
1 TL Zimt Salz Glas)

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Muffinblech fetten oder je 2 Papierformchen in die
Mulden setzen.

250 g Mehl, braunen und weilen Zucker, Backpulver, Niisse, Zimt und 1 Prise Salz
mischen. In einer anderen Schiissel Orangenschale, Butter, Milch und Ei verriihren.
Butter-Milch-Masse unter die trockenen Zutaten heben, bis diese leicht durchfeuchtet sind.
Die Cranberrys verlesen, abbrausen und trockentupfen (Preiselbeeren gut abtropfen lassen).
Beeren im restlichen Mehl wenden und unter den Teig heben.

Muffinblech-Mulden zu 2/3 mit dem Teig fiillen. 20-25 Min. backen, bis die Kiichlein
oben aufreiflen. Herausnehmen, 5 Min. ruhen lassen. Muffins aus den Mulden 16sen und
auskiihlen lassen.

Tipp: Cranberrys, auch amerikanische Moor- oder Moosbeeren genannt, schmecken herb
und erfrischend. Sie werden tiefgefroren oder frisch im Handel angeboten.

Eine leckere Abwandlung: Bereiten Sie die Nuss-Muffins ohne Beeren zu, und geben Sie
stattdessen 100 g gehackte Schokoriegel (z. B. 'Lions’) hinein. Die fertigen Muffins dick
mit dunkler Schokoladenglasur iiberziehen und mit Schokoriegelscheiben garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiick
Zubereitungszeit 30 Minuten
Pro Portion: 270 kcal

14.83 Nuss-Nougat-Muffins

75 g Butter 100 ml Milch

75 g Nuss-Nougat-Creme Auperdem:

50 g Zucker 75 g Puderzucker
2 Eier 1 TL Wasser

300 g Mehl Schokostreusel

1 Pkg. Backpulver

Butter mit Nuss-Nougat-Creme und Zucker verriithren, Eier einzeln unterriihren.

Mehl und Backpulver zusammen fein sieben. Im Wechsel mit Milch in die Creme-Masse
geben.

Den Backofen auf 200° C vorheizen. Die Papierbackférmchen auf ein Blech setzen.

Den Teig loffelweise bis ca. 1 cm unter dem Rand einfiillen. Nicht hoher, denn die Kiichlein
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gehen beim Backen auf, der Teig quillt sonst iiber den Rand.

Muffins in ca. 20 Minuten goldbraun backen. Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
Puderzucker mit Wasser verriihren, mit einem Teeloffel iiber die Muffins trdufeln. Sofort
mit Schokostreuseln bestreuen.

Mengenangabe: 12 Stiick

14.84 Nuss-Nougatringe

Teig: 1 TL Lebkuchengewiirz
100 g Mehl 1 Eigelb
50 g geriebene Haselnusskerne 400 g Nougatmasse
75 g Butter 200 g dunkle Schokoladenglasur
50 g Puderzucker 100 g gehackte Haselnusskerne

Aus den angegebenen Zutaten einen Knetteig bereiten und 30 Minuten kiihl stellen. Teig
auf einer bemehlten Arbeitsfliche 3 mm dick ausrollen und Kreise von 5 cm O ausstechen,
in der Mitte ein Loch von 2 cm 0O ausstechen. Ringe auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 175 °C / 8 bis 10
Minuten.

Nougatmasse im heilen Wasserbad glattrithren und abkiihlen lassen. Masse in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und kreisformig auf jeden Ring spritzen. Gebdck kiihl
stellen, bis das Nougat fest geworden ist.

Schokoladenglasur schmelzen, Nougatringe damit iiberziehen, mit Haselniissen bestreuen
und kiihl stellen.

Mengenangabe: 50 Stiick

14.85 Nuss-Preiselbeertorte mit Marzipan-Pistaziendecke

Fiir den Teig 1 Glas Preiselbeeren (400 g)
5 Eier 1 Tiitchen gemahlene Gelatine
3 EL kochendes Wasser
225 g Zucker
200 g gemahlene Haselniisse

Fiir die Dekoration
1 fertige Marzipandecke
(oder 300 g Marzipanrohmasse und 3 bis 4

120 g Mehl El Puderzucker)

1 Msp. Backpulver 2 Tiitchen gehackte Pistazien (5-6 EL)
Fiir die Fiillung 1 Tiite bunte Ostereier

3/41 Sahne 12 klein. Schokoladenhasen

Den Ofen auf 175 © Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Eier kriftig mit dem kochenden
Wasser aufschlagen, dann nach und nach den Zucker zufiigen, anschlieBend die gemahle-
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nen Haselniisse. Mehl und Backpulver dariiber sieben und vorsichtig unterheben. Den Teig
in eine an den Réndern gefettete und mit Backpapier ausgelegte Springform (Durchmesser
26 cm) geben und 45 60 Minuten backen. Danach gut auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen; dann die gut gekiihlte Sahne
steif schlagen. Die erhitzte und aufgeloste Gelatine mit den Preiselbeeren vermischen.
1/3 der Sahne beiseite stellen. Die iibrigen 2/3 mit der Preiselbeer-Gelatine-Mischung
verriihren und kurz im Kiihlschrank fest werden lassen.

Inzwischen den Nuss-Biskuit-Boden zweimal durchschneiden. Nun auf die unterste Schicht
die eine Hilfte der Preiselbeersahne streichen. Den zweiten Boden darauf legen und mit
der restlichen Preiselbeersahne bestreichen. Nun mit dem obersten Nussboden die Torte
bedecken und anschliefend rundherum mit der einfachen Sahne bestreichen. Dann die
Oberflache mit der fertigen Marzipandecke belegen. Wenn man die Marzipandecke selbst
herstellen will, verknetet man die Marzipanrohmasse mit dem Puderzucker und rollt das
Marzipan dann wie einen Miirbeteig aus.

AnschlieB3end die gehackten Pistazien gleichmafig darauf verteilen. Die 12 Schokohidschen
rundum anordnen und die Zwischenrdume mit den kleinen bunten Ostereiern dekorieren.
Extra: Wer es schokoladig mag, kann unter die Marzipanrohmasse noch 1 El Kakao
mischen.

14.86 Nuss-Quarkrolle

Teig: 3 EL Zitronensaft
500 g Mehl 2 EL Rum
1 Pkg. Backpulver 100 g Rumrosinen

200 g gehackte Haselnusskerne

Fiillung:
125 g braur.le.r Zucker 200 g geriebene Haselnusskerne
1 Pkg. Vanillinzucker 150 g Zucker
Muskat 1 EL Rum
Salz 6 EL Milch
Kardamom 5 Tropfen Bittermandelol
250 g Quark 50 g Butter
2 Eler“ 50 g Puderzucker
1 EL Ol

Aus den angegebenen Zutaten einen Knetteig bereiten. Rumrosinen unterkneten und den
Teig zu einem Rechteck ausrollen.

Fiir die Fiillung die angegebenen Zutaten mischen und auf dem Teig verteilen, dabei 2 cm
Rand frei lassen. Teigplatte von der Léngsseite her aufrollen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. In den vorgeheizten Backofen setzen. E: unten. T: 175 °C / 60
bis 70 Minuten.

Butter schmelzen, den noch warmen Kuchen damit bestreichen und mit Puderzucker
bestduben.



14.87 Nuss-Schicht-Torte 129

Tipp: Fiir die Rumrosinen 100 g Rosinen in 8 EL. Rum 2 bis 4 Stunden durchziehen lassen.

14.87 Nuss-Schicht-Torte

Boden Glasur
400 g Mehl 200 g Puderzucker
340 g Zucker 4-5 EL Rum
360 g Butter 1-2 EL Kakaopulver
360 g gemahlene Niisse Auferdem
Fiillung etwas Mehl zum Ausrollen
500 ml Sahne Fett fiir die Form

Fiir den Boden alle Zutaten rasch miteinander verkneten, Teig mindestens 30 Minuten kalt
stellen. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Den Teig in vier gleiche Portionen teilen.
Auf etwas Mehl ausrollen und jeweils in eine gefettete Springform (28 cm) geben. Bei 175
Grad etwa 20 Minuten backen.

Fiir die Fillung die Sahne steif schlagen und etwa 3-4 EL zum Verzieren beiseitestellen.
Boden und Sahne schichten. Den vierten Boden in zwolf Stiicke schneiden und auflegen.
Fir die Glasur Puderzucker und Kakao in eine Schiissel sieben. Unter Rithren Rum
zugeben, bis die Masse dickfliissig ist. Die Rum-Kakao-Mischung gleichmiBig auf die
Torte streichen. Kuchen etwas durchziehen lassen. Mit Sahnetupfern verzieren.

14.88 Nuss-Schnecken

Teig: Fiillung:
250 ml Milch 50 g Zucker
400 g Mehl 100 g Butter
1 Wiirfel Hefe 100 g geriebene, gerostete Niisse
80 g Zucker 1 TL Zimt
1/2 TL Salz 70 g Rosinen
80 g Butter AuBerdem:
1 Eigelb

Milch lauwarm erhitzen. Mehl in eine Schiissel sieben, Mulde eindriicken. Hefe ein-
brockeln. 1 TL Zucker sowie 150 ml lauwarme Milch dazugeben und mit etwas Mehl
vom Rand leicht verriihren. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten ruhen lassen.
Restliche Milch, iibrigen Zucker, Salz und fliissige Butter zufiigen, alles mit den Knethaken
des Mixers verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, bis
sich die Menge verdoppelt hat. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Alle Zutaten fiir die
Fiillung verriihren. Den Hefeteig ca. 1/2 cm dick zu einer recht-eckigen Platte ausrollen
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und die Nuss-Masse gleichmiBig diinn aufstreichen. Die Teigplatte wie eine Roulade
aufrollen und dann in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden. Diese auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und erneut 20 Min. gehen lassen. Die Schnecken mit Eigelb
bestreichen und ca. 15 Min. backen. Herausnehmen, auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 25 Stiick

14.89 Nuss-Schnitten

Miirbeteig: 150 g ganze, geschilte Mandeln
200 g weiche Butter 150 g Walniisse
150 g Zucker, 150 g Halbbitter-Kuvertiire
2 Eier 3 Eier
450 g Mehl 50 g Zucker
1 Msp. Backpulver 50 g Honig
Belag: 50g ﬂﬁssige Butter
150 g Macadamianiisse 30 g Speisestirke
25 g Mehl

Butter mit Zucker cremig rithren. Eier unterriihren, Mehl und Backpulver dazugeben
und alles zu einem glatten Miirbeteig verkneten. Eine Kugel formen, mit Frischhaltefolie
abdecken und etwa 30 Minuten kiihl stellen.

Den Teig zwischen der Frischhaltefolie auf einer Arbeitsfliche von etwa 40 x 25 cm Grofle
ausrollen. Die oberste Folie abziehen, den Teigboden auf ein gefettetes Backblech legen
und die nun obenliegende Folie abziehen. Teig fest andriicken, mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Im vorgeheizten Backofen zur Mitte einschieben und 10 Minuten backen.

Fiir den Belag Niisse und Mandeln getrennt mit einem Messer grob hacken. Kuvertiire
ebenfalls hacken, mit den Niissen in eine Schiissel geben.

Eier mit Zucker und Honig schaumig schlagen, Butter, Speisestirke und Mehl unterriihren.
Die Nussmischung dazugeben und alles gut miteinander vermengen. Belag auf den
vorgebackenen Boden streichen und fertig backen. Abkiihlen lassen, vom Blech nehmen
und in Rauten von 4 cm Kantenlidnge schneiden. Zwischen Backpapier in einer dicht
schlieBenden Blechdose aufbewahren.

Backen: Strom 180 °C, Gas Stufe 2-3 (180°C), Umluft 160 °C Backzeit: Vorbacken 10
Minuten, Fertigbacken 20 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten (ohne Kiihlzeit)

14.90 Nuss-Schokoli
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Teig: 1 TL Kardamom
250 g Margarine oder Butter 1 TL Zimt
100 g Puderzucker 1 EL Wasser, evtl.
1 Pkg. VanilleZI_Jcker Fiillung:
250 g Mondamin 100 g Haselnusskerne
75 g Mehl
30 g Kakao Guss:

2 Pkg. Haselnussglasur

Alle Zutaten des Teiges in einem hohen, schlanken Gefdl mit dem Handriihrgerit zu
einem Knetteig verarbeiten. Den Teig 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen, anschlieBend
Rollen von 2 cm Durchmesser formen ca. 1 cm dicke Scheiben davon abschneiden. Jede
Scheibe mit einer Haselnuss belegen, die Teigscheibe zu einer Kugel formen, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und backen. Die gebackenen Schokolli mit Guss
iberziehen.

Schaltung: 180-200°,.2. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen 15 Minuten

Mengenangabe: 100 Stiick

14.91 Nuss-Spitzchen

100 g Margarine oder Butter kan),
125 g Zucker in feine Stifte geschnitten
3 EL Doppelrahm 2 EL Maizena oder feiner Weizengriel3 (z.B.

150 g Niisse (z.B. Pistazien, Cashew, Pe- Paidol)

Vorbereiten: Margarine oder Butter, Zucker und Doppelrahm in einer Pfanne aufkochen,
etwas einkochen. Niisse und Maizena oder Grief3 daruntermischen.

Formen: Je 1/2 Tl Masse mit 8 cm Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben,
etwas flachdriicken.

Backen: 5-7 Minuten in der Mitte des auf 175 Grad vorgeheizten Ofens. Auskiihlen und
gut verschlossen, trocken aufbewahren.

Gourmet-Menii fiir 4 Personen: Steinpilz-Linsensiilzchen xxx Gefiillte Blitterteigmuschel
*x% Chateaubriand mit Pfeffer-Schaum und Kiirbis- Galetten xxx Rotweinbirne mit Kése
**xx Pfefferminz-Parfait mit Nuss-Spitzchen

Mengenangabe: 50 Stiick

14.92 Nuss-Tortchen
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MURBETEIG FULLUNG
150 g Mehl 100 g Rohzucker
50 g Baum- oder Haselniisse, gemahlen 75 g Baum- und
1/4 TL Salz 75 g Haselniisse, grob gehackt
75 g Margarine oder Butter, kalt, in Stiicken ~ 11/2 dl Rahm
2 EL Rohzucker 1-2 EL Ratafia (Nusslikor) oder Grappa
1 Ei, verklopft Puderzucker, zum Bestreuen

1-2 EL Milch, evtl.

Miirbeteig: Mehl, Niisse und Salz in einer Schiissel mischen. Margarine oder Butter
beifiigen, mit den Hénden leicht mit dem Mehl verreiben, bis die Masse gleichméBig
kriimelig ist. Zucker und Ei zugeben, rasch zu einem Teig zusammenfiigen, nicht kneten.
Evtl. wenig Milch zufiigen. Mindestens 1 Stunde zugedeckt kiihl stellen.

Formen: Teig 2-3 mm dick auswallen, 9 Rondellen von 10 cm O ausstechen, in die
gefetteten Formchen legen. Die Teigbddeli mit einer Gabel dicht einstechen, kurz kiihl
stellen.

Vorbacken: Formchen aufs Backblech stellen, ca. 8 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens vorbacken.

Fiillung: Vorbereiten: Zucker in einer Chromstahlpfanne hellbraun rosten. Niisse beiftigen,
mit dem Rahm abloschen, Hitze reduzieren, sirupartig einkochen. Ratafia oder Grappa
daruntermischen, Masse leicht auskiihlen, in die vorgebackenen Teigbodeli verteilen.
Fertig backen: 5-8 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Auskiihlen,
mit Puderzucker bestreuen.

Tipp: Ein Glas Ratafia oder Grappa dazu servieren.

Mengenangabe: 9 Férmchen von ca. 8 cm O

14.93 Nuss-Vollkornwaffeln mit Apfeln

50 g Haselnusskerne 1 Prise Salz

1/8 1 sehr heifle Milch 1 Zitrone, abger. Schale von

20 g Hefe 2 Eier

300 ml Milch 375 g Apfel

250 g Weizenvollkornmehl 1 Zitrone, abger. Schale und Saft von
2 EL Honig Honig

60 g Butter

Niisse reiben, mit der heilen Milch iibergiefen und 30 Minuten quellen lassen.

Hefe in der Milch auflosen. Mehl, Honig, Butter, Salz und Zitronenschale hinzufiigen und
einen weichen Hefeteig bereiten. Eier unter Riithren langsam hinzufiigen und den Teig 30
Minuten aufgehen lassen.

Apfel schilen, grob raspeln und mit Zitronenschale und -saft mischen. Niisse und Apfel
unter den Teig riihren.
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Waffeln bei mittlerer Temperatureinstellung backen und mit warmem fliissigem Honig
betriufeln.

Mengenangabe: 8 Waffeln

14.94 Nuss-Waffeln

40 g Butter zum Einfetten des Waffeleisens 200 g Mehl

4 EL Puderzucker 5 Eier

50 g Haselniisse, gemahlen 6 EL Zucker
Salz 200 g Butter
1/41Milch

Butter und Zucker in der Teigschiissel mit Handriihrer oder Schneebesen schaumig
rithren. Die Masse mit Eiern und Mehl verrithren. Milch, Salz und gemahlene Niisse
hinzufiigen. Zu einem geschmeidigen Teig verrithren. Waffeleisen erhitzen und mit Butter
einstreichen. Teig mit einer Kelle auf die Waffelfliche giefen, Waffeleisen schlieBen und
die Nusswaffeln in 3 - 5 Minuten goldbraun backen. Uber die Waffeln Puderzucker sieben.
Tipp: Besonders lecker mit Honig oder Konfitiire

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

14.95 Nuss-Whisky-Plitzchen

350 g Rosinen 180 g Mehl

1/8 1 Whisky 1 TL Backpulver

100 g Walnusskerne 2 TL Zimt

100 g Mandeln 1 Prise Muskatnuss
60 g Butter 1/2 TL Nelkenpulver
IOQ g brauner Zucker Zum Belegen:

2 Eier

50 g Pistazienkerne

Rosinen iiber Nacht im Whisky ausquellen lassen. Walniisse grob, Mandeln fein hacken.
Rosinen abtropfen lassen. Butter, Zucker, Eier, Mehl, Backpulver und Gewiirze schaumig
rithren. Zuletzt Rosinen, Niisse und Mandeln unterheben. Mit einem Teeloffel kleine
Héaufchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Pistazienkerne abziehen,
halbieren und 2 - 3 Hilften auf jedes Pldtzchen driicken. Das Blech zur Mitte in den
Gasbackofen ein- schieben und backen.

Mengenangabe: 65 Stiick
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten
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Backen: Stufe 2 (180°C)
Backzeit: 20 - 25 Minuten

14.96 NuBbaisertorte mit Rumkirschen

100 g Mehl 4 Eiweil3

25 g Margarine 1 Vanillinzucker

20 g Zucker 175 g Puderzucker

1 Ei 2 TL Zimt

1 Prise Backpulver 50 g gehackte Mandeln

200 g Haselniisse 1 Glas Rumkirschen (ca. 200 g Nettogew.)

Mehl, Margarine, Zucker, Ei und Backpulver zu einem Miirbteig verkneten, auf den Boden
einer Springform driicken, 25 Minuten bei 200 Grad hellgelb backen.

Die Haselniisse mahlen und in der Pfanne braun anrdsten.

Fiir die Baisermasse das Eiweil samt Vanillinzucker steif schlagen, mit Puderzucker
und dem Zimt weiterschlagen, Mandeln sowie Niisse sachte unterziechen und auf dem
Tortenboden verteilen. Rumkirschen gut abtrocknen, einzeln in der Baisermasse versenken.
Torte bei 170-180 Grad 45 Minuten backen.

14.97 Nussbeugel

Fiir den Teig: Fiir die Fiillung:
250 g Mehl 125 ml Milch
20 g Zucker 25 g Butter
1 Pkg. Vanillezucker 70 g Zucker
1/2 unbeh. Zitrone, abger. Schale 250 g Haselniisse feingemahlene
1 Prise(n) Salz 50 g Semmelbrosel
1 Eigelb 1 EL Rum
100 g Butter weiche 1 Ei Zum Bestreichen:
0.5 Wiirfel Hefe (etwa 20 g) Mehl Fiir die Arbeitsfliache:
125 ml Milch lauwarme Backpapier oder Fett Fiir das Blech:

1. Alle Zutaten fiir den Teig sollten mindestens Zimmertemperatur haben. Das Mehl in
eine Schiissel sieben. Den Zucker, den Vanillezucker, die Zitronenschale, das Salz und das
Eigelb unterriihren.

2. Die Butter in Stiicke schneiden und zum Mehl geben. Die Hefe in einem Teil der Milch
auflosen und dazugieB3en. Dann die restliche Milch hinzufiigen und alles zu einem festen
Teig verkneten. Den Teig etwa 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

3. Fiir die Fiillung die Milch mit der Butter und dem Zucker aufkochen lassen. Die
Haselniisse, die Semmelbrosel und den Rum unterrithren und die Masse etwa 10 Minuten
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abkiihlen lassen.

4. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeistfliche zu einer Rolle formen und diese in 10
Stiicke schneiden.

5. Die Teigstiicke zu ovalen Scheiben ausrollen und die Nuffiillung darauf verteilen. Von
der Lingsseite her aufrollen und schmale Beugel (Hornchen) formen.

6. Das Ei verquirlen. Die Beugel mit der Hilfte davon bestreichen und trocknen lassen.
Danach die NuBBbeugel mit dem restlichen Ei bestreichen und wieder trocknen lassen.

7. Inzwischen den Backofen auf 190° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen
oder einfetten. Die Beugel auf das Blech legen.

8. Im Backofen (Mitte) in etwa 35 Minuten goldbraun backen. Auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 10 Stiick
Zubereitungszeit 90 Minuten
Ruhezeit 60 Minuten

1900 kJ

14.98 Nussbeugel

fiir den Teig: fiir die Fiillung:
250 g Mehl 250 g gemahlene Walniisse
100 g Butter 90 g Puderzucker
30 g Puderzucker 30 g Butter
15 g Hefe 125 ml Milch
1 Eigelb 8 Loffelbiskuits (zerbroselt)
65 ml Milch 1 Pkg. Vanillezucker
1 Pkg. Vanillezucker 1/2 unbeh. Zitrone, abger. Schale von
1/2 unbeh. Zitrone, abger. Schale von 1/2 TL gemahlener Zimt
2 Prisen Salz 1/2 Fldaschchen Rumaroma

1 Eigelb mit etwas Eiklar zum Bestreichen

Fiir den Teig sollten alle Zutaten Zimmertemperatur haben. Alle Teigzutaten in eine grofie
Schiissel geben und mit den Hinden zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt
bei Zimmertemperatur 30 Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die
gemahlenen Walniisse mit den zerbroselten Loffelbiskuits locker vermischen. Bis auf diese
Mischung alle Zutaten fiir die Fiillung in einem mittelgroBen Topf langsam aufkochen
lassen. Dann die Nussmischung dazu geben und unter Riihren ebenfalls aufkochen lassen.
Diese zdhe Masse einige Minuten rosten, dabei oft umriihren, damit nichts anbrennt.
AnschlieBend abkiihlen lassen. Den Teig kurz durchkneten, zu einer Rolle formen und
diese in 12 bis 14 Scheiben schneiden. Die Arbeitsfliche mit etwas Mehl bestreuen und
mit den Hénden die Teigscheiben zu kleinen Kugeln rollen. Jede Kugel oval ausrollen
(Nudelholz immer wieder mit Mehl bestduben, damit es nicht so klebt). Einen gehéduften
Essloffel von der Nussmasse abstechen, zu einer Rolle formen und der Linge nach auf
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das Teigoval legen. Den Teig iiber die Nussfiillung schlagen bzw. einrollen und zu einem
Halbmond geformt auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Ein Eigelb mit
etwas Eiklar verquirlen und jedes Stiick damit einstreichen. Den Ofen auf 200 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Die Nussbeugel 30 Minuten an einem kiihlen Ort trocknen
lassen. Dann noch einmal mit der Eimischung einstreichen und ca. 15 Minuten backen
lassen.

Tipp: Man kann die Walniisse auch durch andere gemahlene Niisse oder Mandeln ersetzen.

14.99 Nussbiskuit mit Erdbeercreme

Fiir den Teig: 500 g Erdbeeren
4 Eiweil3 100 g Magerquark
8 EL Wasser heil3es 6 TL Zuckerrohrgranulat,
100 g Zuckerrohrgranulat je nach Siile der Friichte bis 8 Teel.
4 Eigelb 1 El. Rum nach Belieben 2 TL Zitronensaft,
2 TL Zitronenschale abgeriebene je nach Saure der Friichte bis 4 Teel.
200 g beliebige NuBkerne 200 g Sahne
(.Haselnij.sse, Walniisse oder Mandeln), Fiir die Form:
frisch gerieben 3 EL Mandelbléttchen
0.5 TL Backpulver Zum Verzieren:
Fiir die Creme: einige Minze- oder Zitronenmelisseblitt-
3 TL Gelatine gemahlene farblose chen
5 EL Wasser

1. Den Boden der Form mit den Mandelblittchen griindlich ausstreuen, so dass der gesamte
Boden bedeckt ist. Den Backofen auf 180° vorheizen.

2. Fir den Teig die Eiweile mit dem Wasser in 1 - 2 Minuten mit den Quirlen des
Riihrgerits steif schlagen. 3. Das Granulat und nach und nach die Eigelbe unterrithren und
noch etwa 1 Minute weiterschlagen, bis eine feste Masse entstanden ist, in der Riihrspuren
sichtbar bleiben.

4. Den Rum nach Belieben, die Zitronenschale, die Niisse und das Backpulver auf die
Schaummasse geben und mit dem Schneebesen vorsichtig unterheben. Die Masse in die
Form fiillen und glattstreichen.

5. Den Biskuit im Backofen (unten) in 25 - 30 Minuten goldbraun backen.

6. Inzwischen fiir die Creme die Gelatine mit dem Wasser in einen kleinen Topf geben und
quellen lassen.

7. Die Erdbeeren waschen, entkelchen und etwa ein Drittel der Friichte zum Garnieren
beiseite legen. Den Rest in einen schmalen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab
plirieren oder mit der Gabel zerdriicken.

8. Den Quark, das Granulat und den Zitronensaft in das Fruchtpiiree einriihren und
abschmecken.

9. Den Topf mit der Gelatine auf die Kochplatte stellen. Die Gelatine bei schwacher Hitze
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auflosen.

10. Die geloste Gelatine sofort in kleinen Tropfen mit dem Riihrgerit in die Erdbeercreme
einrithren. Die Creme etwa 15 Minuten kiihl stellen, bis der Kuchen abgekiihlt ist.

11. Den fertigen Kuchen aus der Springform I6sen, stiirzen und auskiihlen lassen.

12. Die Sahne steif schlagen und unter die Creme ziehen. Wenn die Creme streichfest
ist, diese mit einer Streichpalette auf den Kuchen streichen und mit den zuriickgelegten
Friichten und den Minze- oder Zitronenmelisseblidttchen garnieren.

Mengenangabe: 1 Springform von 26 cm Durchmesser:
Zubereitungszeit 60 Minuten

Backzeit 30 Minuten

1100 kJ

14.100 Nussbrotli

200 g Margarine, weich 1 TL Kardamompulver

200 g Zucker 250 g Mandeln oder Haselniisse, gemahlen
1 Prise Salz 350 g Mehl

1 Vanillestingel, nur ausgekratzte Samen 4 EL Rahm oder Kaffeerahm

Margarine weichrithren, Zucker beigeben und schaumig riihren. Gewiirze, dann die
Mandeln und das Mehl daruntermischen. Rahm beigeben und kurz zusammenkneten.
Teig eine Stunde kiihl stellen. Dann mit einem Tl Klosschen abstechen und zu kleinen
Brotchen formen. Auf ein Backblech legen. Mit einem Messerriicken auf jedem Brotchen
drei schriage Kerben eindriicken. Mindestens 30 Minuten kiihl stellen.

Backen: 15-20 Minuten im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen. Blech iiber der Mitte einschie-
ben.

Mengenangabe: 80 Stiick

14.101 Nussbrownies

2 Pkg. Vanillezucker 2 frische Eier

1 Prise Salz 230 g Zucker

150 g Nougatmasse 125 g Markenbutter

150 g gehackte Haselniisse 175 g Vollmilch-Kuvertiire
125 g Mehl

Zerkleinerte Kuvertiire im Wasserbad schmelzen, Butter zufiigen und ebenfalls schmelzen.
Zucker, Vanillezucker, Salz und Eier zufiigen und schaumig rithren. Mehl dariiber sieben
und mit den Haselniissen unterheben. Den Teig in eine gefettete Form (24 x 24 cm) geben
und glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 170/180 °C (Umluft/E-Herd) 35/40
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Minuten backen. Den Kuchen heil} in 12 Quadrate schneiden. und nach dem Auskiihlen mit
geschmolzener Nougatmasse bestreichen, evtl. mit einem Teigkértchen ein Wellenmuster
hineinziehen.

14.102 Nussecken

150 g Weizenmehl 100 g Butter

1/2 Pkg. Backpulver 100 g Zucker

65 g Zucker 1 Pkg. Vanille-Zucker

1 Pkg. Vanille-Zucker 3 EL Wasser

65 g Butter 75 g gemahlene Haselnusskerne
1 groBes, bzw. zwei kleine Eier 125 g gehackte Haselnusskerne
3 EL Aprikosenkonfitiire 50 g Kuvertiire

Fiir den Belag 10 g Kokosfett

Fiir den Teig werden das Mehl, Backpulver, Zucker, Butter und ein Pickchen Vanille-
Zucker mit dem Mixer verriihrt, bzw. in der Kiichenmaschine durchgeknetet.

Dann die Teigkugel auf einem gefetteten und mit Paniermehl bestreuten Backblech (etwa
32 mal 24 Zentimeter) ausrollen.

Den ausgerollten Teig mit der Aprikosenmarmelade bestreichen.

Fir den Belag die Butter etwas anwdrmen und mit dem Zucker, einem Péckchen
Vanille-Zucker und Wasser langsam zusammen rithren. Dann die Niisse dazu geben, gut
untermengen und auf dem Teig verteilen. Das Bleck fiir 25 Minuten bei 160 Grad in den
Ofen schieben.

Das Gebick anschlieend abkiihlen lassen und in Dreiecke schneiden.

Die Kuvertiire und das Kokosfett iiber einem Wasserbad bei schwacher Hitze erwidrmen, zu
einer geschmeidigen Masse verriihren und die Ecken der Nussecken darin eintauchen.

14.103 Nussecken

150 g Weizenvollkornmehl (Typ 1700) 4 EL Sahne

50 g Leinsamen (grob geschrotet) Belag:

70 g gemahlene Haselniisse 125 g Butter

1 Ei . 150 g Honig oder Zucker

3 EL Honig 200 g Haselniisse, blittrig geschnitten

125 g Butter 60 g Sesamsamen

Weizenvollkornmehl, Leinsamen, Haselniisse, Ei, Honig und Butter zu einem Miirbeteig
verkneten (eventuell kiihl stellen) und auf ein Backblech zu einem Rechteck von 32x24 cm
ausrollen (offene Rinder mit Falz absichern). Den Teig mit Sahne bestreichen.
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Die Butter und den Honig schmelzen und die Haselniisse und Sesamsamen unterriihren.
Die Masse auf den Teig streichen und bei 200°C ca. 20 - 25 Minuten backen. Nach dem
Backen sofort in Quadrate von 8x8 cm schneiden und diese diagonal halbieren.

14.104 Nussecken

Miirbeteig 100 g Butter 100 g Zucker

100 g Mehl 1 Pkg. Vanillezucker

1 Prise Salz 2 EL Wasser

40 g Zucker 75 g gemahlene Haselniisse

60 g Butter, in Stiicken, kalt 125 g Haselniisse, grob gehackt

1/2 Ei, verklopft 1 Beutel dunkle Kuchenglasur (ca. 125 g),
Belag geschmolzen

Mehl, Salz und Zucker in einer Schiissel mischen. Butter beigeben, von Hand zu einer
gleichmiBig kriimeligen Masse verreiben. Ei beigeben, rasch zu einem weichen Teig
zusammenfiigen, nicht kneten. Teig flach driicken, zugedeckt ca. 30 Min. kiihl stellen. Teig
zwischen Klarsichtfolie und Backpapier rechteckig (ca. 16x24cm) ca. Smm dick auswallen,
Klarsichtfolie ablosen. Backpapier auf das Blech ziehen.

Belag: Butter, Zucker, Vanillezucker und Wasser in einer Pfanne warm werden lassen, bis
die Butter geschmolzen ist. Pfanne von der Platte nehmen. Niisse darunterrithren, etwas
abkiihlen. Masse auf dem Teig ausstreichen, dabei rundum einen Rand von ca. 1 cm frei
lassen.

Backen: ca. 22 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
mit dem Papier auf ein Gitter ziehen, auskiihlen. In 6 Quadrate von je ca. 8cm schneiden.
Quadrate diagonal halbieren. Je 2 Ecken in die Kuchenglasur tauchen, Nussecken auf ein
Backpapier legen, trocknen lassen.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen, kiihl und trocken ca. 5 Tage.

Mengenangabe: 12 Stiick

Backen: ca. 22 Min.

Kiihl steilen: ca. 30 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

Pro Stiick: 317 kcal / 1327 kJ; E4 g, F24 g, KH22 g

14.105 Nussecken

Miirbeteig: 70 g Zucker
125 g Weizenmehl (Type 550), 1 Pkg. Vanillezucker
125 g Weizenmehl (Type 1050) 1 Ei

125 g Butter
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Zum Bestreichen: 100 g Zucker
1/2 Glas Aprikosenkonfitiire 1 Pkg. Vanillezucker
Belag: 3 EL Wasser )
125 g Butter 300 g gehackte Haselniisse
200 g Kuvertiire

Alle Zutaten fiir den Teig in eine Riihrschiissel geben, mit dem Handriihrgerit einen
Knetteig bereiten und 1/2 Stunde ruhen lassen. Den Teig auf einem geretteten Back-
blech ausrollen und mit Aprikosenkonfitiire bestreichen. Fiir den Belag Butter, Zucker,
Vanillezucker und Wasser einmal aufkochen, Niisse unterrithren. Die Nussmasse iiber den
Miirbeteig streichen, backen.

Schaltung: 180-200°, 2. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen ca. 20 Minuten Den
gebackenen Kuchen in Rhomben schneiden, diese halbieren in kleine Dreiecke, abkiihlen
lassen, jede Ecke in geschmolzene Kuvertiire tauchen.

Mengenangabe: 60 Stiick

14.106 Nussecken

250 g Mehl 2 EL Honig

1/2 TL Backpulver 100 g Zucker

80 g Zucker 100 g Butter

1 EL Vanillezucker 1 Prise Salz

1 Prise Salz 200 g feingehackte Mandeln

1 Ei 200 g feingehackte Haselniisse
125 g Butter 100 g Schokoladenglasur

4 EL Wasser

Aus Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Salz, Ei und Butter einen Miirbeteig
zubereiten (siehe Grundrezept Seite 154). In Folie gewickelt eine halbe Stunde kalt stellen.
Den Teig anschlieend auf einem gebutterten Blech ausrollen. Mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Wasser, Honig, Zucker, Butter und Salz in einem Topf zum Kochen bringen.
Haselniisse und Mandeln daruntermischen. Die Masse abkiihlen lassen und gleichmiBig
auf den Miirbeteig streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 25 Minuten backen.
Die Teigplatte noch warm zuerst in 5 Zentimeter breite Streifen, diese dann in Quadrate
und zuletzt in Dreiecke schneiden. Abkiihlen lassen. Die Schokoladenglasur im Wasserbad
schmelzen. Die Nussecken mit der Unterseite so in die Glasur tauchen, dass sie nur dunkle
"FiiBchen” bekommen. Auf Kuchengitter setzen und trocknen lassen.

Mengenangabe: 40 Stiick

14.107 Nussecken mit Johannisbeerkonfitiire
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360 g Mehl 1 Pkg. Vanillezucker

240 g Butter 40 g Honig

120 g Puderzucker 200 g Eiweil

1 Ei 1 TL Zimt

1 Prise Salz 200 g Zartbitterkuvertiire

200 g Johannisbeerkonfitiire 100 g Pistazien

350 g gemahlene Haselniisse Backblech mit Backpapier ausgelegt
340 g Zucker

Aus Mehl, Butter, Puderzucker, Ei und Salz einen Miirbeteig kneten. Diesen in Frischhal-
tefolie verpackt im Kiihlschrank mindestens 30 Minuten ruhen lassen. Dann den Teig ca.
4 mm stark ausrollen und das Blech vollstindig mit dem Teig auslegen. Den Miirbeteig
bei 190 °C ca. 12-15 Minuten anbacken. Der Teig soll dabei keine Fiarbung bekommen.
AnschlieBend die Konfitiire auf den angebackenen Miirbeteig streichen. Fiir die Nussmasse,
gemahlene Haselniisse, Zucker, Vanillezucker, Honig, Eiweil und gemahlenen Zimt in
eine Schiissel mit abgerundetem Boden geben und auf dem kochenden Wasserbad ca. 10
Minuten abrosten, bis die Masse eine etwas festere Konsistenz bekommt. Die noch warme
Masse auf den vorbereiteten Miirbeteig streichen und ca. 20 Minuten stehen lassen, bis die
Oberfliche getrocknet ist. Dann erneut bei 180 °C ca. 15 Minuten backen. Die Kuvertiire
iiber dem Wasserbad auflosen und temperieren. Den gebackenen Kuchen in Dreiecke
schneiden und nach dem Auskiihlen an den beiden schmalen Seiten in die temperierte
Kuvertiire tauchen. Mit Pistazien verzieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120
389 kcal / 1631 kJ

14.108 Nussgipfel

1 Pkg. rechteckig ausgewallter Kuchenteig, 1/2 Zitrone, abgeriebene Schale und

ca.550 g 1 EL Saft
Fiillung 1dl Milch oder Kaffeerahm
100 g Dérraprikosen 1/2 TL Zimt
3 EL Rum und/oder Wasser 1 kl?ln- Ei
Aprikosenkonfitiire

200 g gemahlene Haselniisse : :
100 g Zucker Milch zum Bestreichen

Puderzucker zum Bestiuben

Fiillung vorbereiten: Die Aprikosen in Wiirfelchen schneiden, 2-3 Stunden oder iiber Nacht
in Rum und/oder Wasser einlegen.

Alle Zutaten bis und mit Ei in eine Schiissel geben, Aprikosen mit dem Saft hinzufiigen,
mischen.

Formen: Teigblitter langs halbieren, jeden Streifen in 3 gleich grof3e Rechtecke teilen. Die
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Mitte mit Aprikosenkonfitiire in der ganzen Linge 2-3 cm breit bestreichen. Fiillung darauf
verteilen. Lingskanten mit Wasser bestreichen, iiber die Fiillung legen, zu einer Rolle
formen. Mit der Schnittkante nach unten auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech legen.
Mit Milch bestreichen.

Backen: ca. 20 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Bestiuben: Die ausgekiihlten Gipfel erst vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.
Tipp: Sind die Gipfel nach 15 Minuten Backzeit noch sehr hell, das Blech wihrend der
letzten 5 Minuten eine Rille hoher einschieben.

Mengenangabe: Gipfel

14.109 Nussguglhupf

5 Eier 200 g feingeriebene Walniisse

250 g Kiristallzucker 50 g ungeschilte, geriebene Mandeln
je eine Prise Salz und Vanillezucker 150 g Butter

etwas geriebene Zitronenschale 2 EL gehackte Walniisse

1 Prise Backpulver Butter und Mehl fiir die Form

100 g glattes Mehl Staubzucker zum Bestreuen

80 g Speisestirke

Vorbereitung: Die Dotter mit einem Drittel des Zuckers, sowie Vanillezucker, Salz und
Zitronenschale sehr schaumig rithren. Die Eiklar zu steifem Schnee schlagen, nach und
nach den restlichen Zucker beifiigen und nochmals steif aufschlagen. Den Schnee unter die
Dottermasse heben und danach 16ffelweise das mit Speisestiirke und Backpulver versiebte
Mehl, die Niisse und die Mandeln darunterziehen. Die Butter auf Handwirme zerlassen
und zum Schluss einriihren.

Zubereitung: Eine Guglhupfform mit Butter ausstreichen und mit Mehl ausstreuen. Die
gehackten Niisse auf dem Boden der Form verteilen und die Nussmasse einfiillen. An der
Oberfliche glattstreichen und im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad etwa 80 Minuten
lang backen (Nadelprobe machen!). Den Guglhupf sodann 5 Minuten lang mit einem
sauberen Tuch zudecken und anschlieend auf ein Kuchengitter stiirzen. Erst nach dem
volligen Erkalten wird dieser flaumige Guglhupf mit Staubzucker bestreut und in Portionen
aufgeteilt.

Mengenangabe: 12 Stiick

14.110 Nusshornchen

Teig: 200 g Zucker,
640 g Mehl, 20 g Hefe,
160 g Butter, 3 Eier,
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1 Prise Salz, 1/2 TL Zimtpulver,
1 Orange (Saft) 100 g Zucker

Fiillung: Zum Bestreichen:
100 g Walniisse (fein gehackt), 1 Eigelb

Das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken. Die Hefe in etwas
Wasser auflosen, in die Vertiefung schiitten, mit etwas Mehl vermischen und an einem
warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

Salz, geschmolzene Butter, die mit Zucker verquirlten Eier und den Orangensaft mit dem
Mehl und dem Vorteig verarbeiten. Mit einem Tuch zudecken und nochmals an einem
warmen Ort 2 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte rund, ca. 2 mm dick, ausrollen. Die Teigplatte
in Dreiecke schneiden (zunichst halbieren, dann vierteln etc.).

Fiir die Fillung Walniisse, Zimtpulver und Zucker vermischen und auf jedes der Dreiecke
streuen. Das Dreieck zur Spitze hin aufrollen und auf ein Backblech legen. Die Enden
dabei biegen, so dass ein Halbmond entsteht. Mit Eigelb bestreichen und in dem auf 180
Grad vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

14.111 Nusshornchen

Fiir den Teig: ne
500 g Mehl 100 g Marzipanrohmasse
100 g Puderzucker 1 Ei
3 Eigelb 50 ml Sahne
1 Pkg. Trockenhefe 2 Pkg. Vanillinzucker
250 g Butter 1 TL Zimt
1 Prise Salz 5 Tropfen Bittermandelaroma,
1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von 1 Eigelb
70 ml Milch 1 EL Milch

40 g Haselnussblittchen

Fiir Fiillung und Verzierung: 3 EL Pud N
uderzucker

je 100 g gemahlene Hasel- und Walnussker-

Teig: Mehl, Puderzucker, Eigelbe, Hefe, Butter, Salz und Zitronenschale verkneten. Nach
und nach die Milch einarbeiten. Den Teig zugedeckt ca. 60 Min. kiihlen.

Zu 2 Teigstrangen von je 0 4 cm formen, diese in 3 cm lange Stiicke teilen. Auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche zu Rechtecken von je ca. 17 x 10 cm ausrollen.

Fertigstellung: Niisse mit Marzipanrohmasse, Ei, Sahne, Vanillinzucker, Zimt und Bitter-
mandelaroma griindlich verkneten. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Je 1 EL Fiillung ldngs auf die unteren Hilften der Teigrechtecke streichen und den Teig
aufrollen. Die Enden zusammendriicken, Rollen zu Hérnchen formen. Eigelb mit Milch
verquirlen, die Hornchen damit bestreichen. Mit Haselnussblittchen bestreuen.

Ein Blech mit Backpapier auslegen und die Hornchen mit etwas Abstand zueinander darauf
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setzen. Auf der mittleren Einschubleiste des Ofens in ca. 15 Min. goldgelb backen. Heraus-
nehmen, etwas abkiihlen lassen und mit dem Puderzucker bestduben. Die Nusshornchen
lauwarm oder kalt servieren.

Mengenangabe: 20 Stiick

Backen ca. 15 Min.

Kiihlen ca. 60 Min.

Zubereitung ca. 90 Min.

pro Stiick: 350 kcal; E6 g, F23 g, KH28 g

14.112 Nussknackerfladen

100 g Paraniisse, halbiert Schale

100 g Baumnusskerne 150 g Rohzucker
100 g Cashew-Niisse 100 g Mehl

100 g Datteln, halbiert, entsteint 1/2 TL Backpulver
100 g kandierte Mangoscheiben, in ca. I cm 1/2 TL Salz
breiten Stiicken 3 Eier, verklopft
50 g Sultaninen 1 TL Vanillearoma
50 g Orangeat 2 EL Rum

1 unbehandelte Zitrone, nur abgeriebene

Paraniisse und alle Zutaten bis und mit Zitronenschale in einer Schiissel gut mischen.
Rohzucker mit allen Zutaten bis und mit Salz nacheinander beigeben, gut mischen. Eier und
Vanillearoma verriihren, beigeben, alles gut mischen, auf einem mit Backpapier belegten
Blech ca. 4cm dick ausstreichen.

Backen: ca. 1 1/2 Std. in der unteren Hilfte des auf 130 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, ca. 10 Min. stehen lassen. Mit einem Spiechen mehrmals einstechen,
Rum dariiber traufeln.

Liasst sich vorbereiten: ca. 4 Tage im Voraus. In Alufolie verpackt im Kiihlschrank
aufbewahren. Den Rum vor dem Servieren dariiber traufeln.

Variante auf Teig: Die Nussmasse kann auf einen rund ausgewallten Miirbeteig (ca. 33 cm
0, 320 g) ausgestrichen werden. Die Backzeit verkiirzt sich um ca. 30 Min.

Mengenangabe: 4 Personen

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Backen: ca. 1 1/2 Std.

1 Stiick von 11/2 cm Breite: 202 kcal / 847 kJ; E4 ¢, F10g, KH23 g

14.113 Nusskrokant-Cake
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Margarine oder Butter fiir die Form 150 g Zucker
KROKANT 1 Prise Salz )
75 g Zucker 100 g gemahlene Haselniisse
100 ¢ Baumnusskerne 100 g gemahlene Mandeln
N 100 g dunkle Schokolade, gehackt
GERUHRTER TEIG 250 g Mehl

6 Eier Puderzucker zum Bestiuben

Vorbereiten: Form einfetten, kiihl stellen, evtl. bemehlen. Krokant: Zucker in einer weiten
Pfanne bei mittlerer Hitze hellbraun résten, Baumniisse beigeben, unter Riihren glasieren.
Auf einem beolten Blech auskiihlen. Krokant in einen Plastikbeutel fiillen und mit dem
Wallholz grob zerstoB3en, beiseite stellen.

Teig: Eier, Zucker und Salz riihren, bis die Masse hell ist. Krokant, Niisse, Schokolade und
Mehl daruntermischen, den Teig in die vorbereitete Form fiillen.

Backen: ca. 50 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Kurz

Mengenangabe: 1 Form von 2 Liter Inhalt

14.114 Nusskuchen

400 g Butter oder Margarine (Es funktioniert auch

200 g Zucker mit anderen Sorten z. B. Mandeln)

6 Eier 1 Pkg. Backpulver

150 g Blockschokolade 1 Pkg. Vanillinzucker

oder normale Vollmilchschokolade 2 Tropfen Bittermandelol

300 g Mehl Zum Abschmecken ein Schufl Weinbrand
200 g gemahlene Haselniisse Dekorationsmaterial

Zuerst die Eier schaumig schlagen, dann Zucker hinzugeben, solange riihren bis er sich
gelost hat. SchlieBlich alle weiteren Zutaten nacheinander hinzugeben und gut verriihren.
Der Teig reicht zur Fiillung einer normalen Kastenform (ca. 25 cm lang). Sie solllte mit
Fett und Semmelbroseln gut bestrichen werden, damit nichts anbackt und sich der Kuchen
gut aus der Form 16sen 146t.

Backzeit: 1 Stunde bei 150 Grad mit Ober- und Unterhitze.

Dekoration je nach Geschmack : z.B. mit Puderzucker, Zucker oder Schokogu§.

14.115 Nusskuchen

250 g Butter 250 g Mehl
200 g Zucker 1 Pkg. Backpulver
4 Eier 250 g gemahlene Haselniisse

1 Prise Salz 100 g Schokoladenglasur
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Butter, Zucker, Eier, Salz, Mehl, Backpulver und Niisse nach dem Grundrezept zu einem
Riihrteig verarbeiten. In eine gebutterte und mit Paniermehl ausgestreute Kastenform
(Lénge ca. 26 Zentimeter) fiillen und glattstreichen. Den Kuchen bei 180 Grad circa 60
Minuten backen. Auf ein Kuchengitter stiirzen. Die Schokoladenglasur im Wasserbad
schmelzen und den Kuchen damit iiberziechen. Mit feinen Nusssplittern oder Krokant
verzieren.

Tipp: Der Kuchen schmeckt noch besser, wenn man ihn einige Tage durchziehen lésst
Dafiir gut in Folie oder eine fest schlieBende Dose verpacken.

14.116 Nusskuchen

Teig 4 EL Milch
350 g Mehl 50 g WalnuBkerne
2 TL Backpulver 50 g HaselnuBkerne
200 g Zucker 50 g Cashewkerne
1 Prise Salz 100 g Zartbitterschokolade
250 g Butter 2 EL Puderzucker
4 Eier

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten.

Niisse und Schokolade hacken und unterheben. Teig in eine gerettete Gugelhupfform (1 1
Inhalt) geben. Form in den kalten Backofen setzen. E: unten. T: 1 75 C / 50 bis 55 Minuten,
5 Minuten 0.

Nach dem Auskiihlen den Kuchen mit Puderzucker bestiuben.

Mengenangabe: 1 Kuchen

14.117 Nusskuchen

Teig 4 EL Milch
350 g Mehl 50 g WalnuB3kerne
2 TL Backpulver 50 g HaselnuBkerne
200 g Zucker 50 g Cashewkerne
1 Prise Salz 100 g Zartbitterschokolade
250 g Butter 2 EL Puderzucker
4 Eier

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten.

Niisse und Schokolade hacken und unterheben. Teig in eine gerettete Gugelhupfform (1 1
Inhalt) geben. Form in den kalten Backofen setzen. E: unten. T: 1 75 C / 50 bis 55 Minuten,
5 Minuten 0.
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Nach dem Auskiihlen den Kuchen mit Puderzucker bestiuben.

Mengenangabe: 1 Kuchen

14.118 Nusskuchen mit Kirschen

250 g Butter 1 Glas Schattenmorellen (720 ml)
200 g Zucker 190 g Mehl

Salz 3 TL Backpulver

5 Eier 20 g Walnusskerne

125 g gemahlene Haselniisse 150 g Puderzucker

75 g gehackte Haselniisse 2 EL Nusslikor

125 g gemahlene Walniisse

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter, Zucker, Salz und Eier schaumig rithren. Gemahlene
und gehackte Niisse unterziehen. Kirschenabtropfen lassen und unterheben. Mehl, Back-
pulver mischen, nach und nach unterriihren.

Teig in eine Kastenform (26 cm) fiillen. Ca. 60 Min. backen. Auskiihlen lassen.
Walnusskerne halbieren. Puderzucker, Likoér und 1 EL heifles Wasser zu dickfliissigem
Guss verriithren. Kuchen damit iiberziehen. Niisse darauf verteilen.

Mengenangabe: 16 Stiick
Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
pro Stiick: 450 kcal; E7 g, F28 g, KH43 g

14.119 Nusskugeln

1 EL gem. Zimt 250 g Mehl

250 g Zucker 80 g gehackte Haselniisse
2 frische Eier 30 g Orangeat

1-2 EL Zwetschgenwasser (ersatzweise Zi- 30 g Zitronat

tronensaft) 1 Msp. gem. Nelken

100 g Puderzucker 1 Msp. gem. Muskat
Butter fiir das Blech 1 Msp. gem. Kardamom

1 TL Backpulver

Eier und Zucker schaumig rithren. Gewiirze, fein gehacktes Orangeat und Zitronat, Niisse,
Mehl und Backpulver unterkneten. Teig zu Kugeln formen, auf ein gefettetes Blech
setzen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C 10-15 Minuten backen. Puderzucker mit
Zwetschgenwasser oder Saft glattrithren, in eine feine Spritztiite geben und Nusskugeln
damit spiralférmig verzieren.



148

14.120 Nussnugat-Mango-Torte

14 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

Teig: 250 g Joghurt
50 g Butter 40 g Zucker
3 EL Nuss-Nugat-Creme 3 EL Orangensaft
4 Eier 6 Blatt weille Gelatine
80 g Zucker 200 ml Sahne
Salz Nussnugat-Creme:
75 g Mehl 600 ml Sahne
50 g Stirke

2 Pkg. Sahnesteif
3 EL Nussnugat-Creme
2 EL Cointreau

1 TL Backpulver

Mangocreme:
1 Mango

Butter mit Nussnugat-Creme verrithren. Eier trennen. Eigelb mit 4 EL. Wasser und Zucker
schaumig schlagen - unter Nussnugat-Masse ziehen. Eiweil mit Salz steif schlagen, auf
Creme geben. Mehl, Stirke, Backpulver mischen, dariibersieben, unterheben. Masse in
mit Backpapier ausgelegte Form fiillen und ca. 35-40 Min. im vorgeheizten Ofen (180
Grad) backen. Abgekiihlten Boden zweimal quer durchschneiden und Tortenring um den
untersten Boden legen.

Mangocreme: Frucht schilen, Fleisch in Spalten schneiden, piirieren und mit Joghurt,
Zucker, Orangensaft verrithren. Gelatine auflosen, unter Creme ziehen, kiihl stellen. Sahne
steif schlagen und unterheben, sobald Masse geliert.

Nussnugat-Creme: 300 ml Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Nussnugat-Creme mit klei-
ner Menge Sahne verriihren, restliche steif geschlagene Sahne und Cointreau unterziehen.
Creme auf unteren Boden streichen, zweiten Boden auflegen, mit 2/3 der Mangocreme be-
streichen. Letzten Boden auflegen, mit Creme bestreichen. Restliche Sahne steif schlagen,
Rand bestreichen. Torte mit Mangospalten und erwéarmter Nussnugat-Sof3e verzieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitung: ca. 60 Min.
Pro Stiick ca.: 326 kcal

14.121 Nusspliatzchen

250 g Zartbitterschokolade 100 g gehackte Haselnusskerne

150 g Butter 200 g Mehl
125 g Rohrzucker 1 Pkg. Backpulver
1 Ei 100 g Puderzucker
1 Vanilleschote, Mark von 1/2 Eiwei3

2 TL Lebkuchengewiirz Zucker zum Bestreuen
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Ofen auf 175 Grad vorheizen. Schokoladefein hacken. Butter mit Rohrzucker cremig
rithren. Das Ei unterziehen. Schokostiickchen, Vanillemark, Lebkuchengewiirz, Haselniisse
und 1 EL Wasser unterziehen. Mehl mit Backpulver vermengen, iiber den Teig sieben und
unterheben.

Mit einem Teeloffel kleine Teighidufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.
Ca. 10 Min. backen. Pldtzchen auf dem Blech auskiihlen lassen.

Zum Garnieren Puderzucker sieben und mit dem Eiweif} dicklich anriihren. Die Glasur in
einen Gefrierbeutel geben und eine kleine Spitze abschneiden, so dass ein winziges Loch
entsteht. Die Glasur in dekorativen Mustern auf die Nussplidtzchen spritzen. Noch feucht
mit Zucker bestreuen und trocknen lassen.

Mengenangabe: 60 Stiick

Zubereitung ca. 40 Min

Backen ca. 10 Min.

pro Stiick: 80 kcal; E1 g, F4g, KHS5 g

14.122 Nusspotize

Hefeteig 100 g Zucker
500 g Mehl 30 g Margarine
11/2 TL Salz 1 Vanillestingel, aufgeschlitzt
1 Zitrone, nur abgeriebene Schale 1 Zitrone, nur abgeriebene Schale
60 g Zucker 1 Msp. Zimt
60 g Margarine oder Butter, weich, 250 g Haselniisse, gerieben
in kleinen Stiicken 2 EL Rum
40 g Hefe Margarine zum Einfetten der Form
2 dl. Milch Glasur
1 Ei, verklopft 100 g Puderzucker
Nussfiillung 1 EL Wasser
2 dl Milch 2 EL Zitronensaft

Hefeteig: Mehl, Salz, Zitronenschale, Zucker und Margarine in eine Schiissel geben. Die
mit Milch angeriihrte Hefe beifiigen. Das verklopfte Ei zugeben, den Teig gut kneten,
bis er geschmeidig ist, in eine Schiissel geben, leicht befeuchten, mit einem Tuch oder
Pfannendeckel bedecken und 2-3 Stunden bei Zimmertemperatur oder iiber Nacht im
Kiihlschrank aufgehen lassen.

Nussfiillung: Milch, Zucker, Margarine, Vanillestidngel, Zitronenschale und Zimt mitein-
ander aufkochen, 5 Minuten kocheln, Pfanne vom Feuer ziehen, Vanillestangel entfernen,
Niisse und Rum beigeben. Die Masse muss streichfdhig sein.

Formen: Den aufgegangenen Teig zu einem 1 cm dicken Rechteck, in der Linge der
Cakeform auswallen, Fiillung darauf verteilen, dabei einen Rand von 2-3 cm frei lassen.
Das Rechteck von beiden schmalen Seiten her zur Mitte satt aufrollen dhnlich wie bei
Prussiens, in die Form geben, aufgehen lassen.
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Backen: 30-40 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Nach
dem Backen evtl. mit Glasur bestreichen.
Glasur: Alle Zutaten miteinander verriihren, das heile Gebédck damit bestreichen.

Mengenangabe: 1 Cakeform von 30 cm Linge

14.123 Nussrauten

150-200 g Walniisse 250 g Mehl
Mehl zum Ausrollen 250 g Zucker
250 g gem. Haselniisse 250 g Markenbutter

1 Eigelb vom frischen Ei

Butter, Zucker, Mehl, Eigelb und Haselniisse verkneten. Teig auf Mehl ca. 1 cm dick
ausrollen, mit einem Teigrddchen mit Wellenrand Rauten ausradeln. Auf mit Backpapier
belegte Bleche legen und jede Raute mit einer halben Walnuss verzieren. Im hei3en Ofen
bei 175°C 20-25 Minuten backen.

14.124 Nussrolle

Fiir den Teig: 50 g Paniermehl
230 g Mehl 3 EL Mehl
150 ml Milch 1 Ei
0.5 Wiirfel Hefe (20 g) 2 EL Grief3
45 g Zucker 150 g Zucker
65 g Butterschmalz 2 EL Zitronat
1TL Salz Zum Dekorieren:
Fiir die Fiillung: 50 g Butter
50 g Sultaninen 80 g Zucker
50 g Butterschmalz 50 g Puderzucker
50 g Marzipanrohmasse Butterschmalz Fiir die Form:
100 g Haselniisse, gemahlen Mehl Fiir die Arbeitsfldche:

1. Das Mehl in eine Schiissel sieben. In die Mitte eine Mulde driicken. Die Milch lauwarm
erhitzen. Die Hefe in die Mulde brockeln und mit der Milch, 1 Prise Zucker und etwas
Mehl vom Rand verriihren, bis sie sich aufgelost hat. Den Vorteig zugedeckt an einem
warmen Ort etwa 20 Minuten ruhen lassen, bis er sichtbar aufgegangen ist.

2. Fir die Fiillung die Sultaninen mit heilem Wasser waschen und trockentupfen. Das
Butterschmalz schmelzen. In einer Schiissel die Marzipanrohmasse, die Niisse, das Panier-
mehl, das Mehl, das Ei, den GrieB, den Zucker und das Zitronat sorgfiltig mit einer halben
Tasse Wasser verriihren. Das Butterschmalz einarbeiten.
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3. Den restlichen Zucker, das Butterschmalz und das Salz zum Vorteig geben. Alles mit
den Knethaken des Handriihrgerits verrithren, bis der Teig Blasen wirft und sich vom
Schiisselrand 16st. Zugedeckt etwa 20 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

4. Die Form fetten. Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Hefeteig auf der bemehlten
Arbeitsflache zu einem Quadrat von etwa 25 x 25 cm ausrollen. Mit der NuBfiillung
bestreichen. Die Sultaninen dariiber streuen. Die Teigplatte von der rechten und der linken
Seite gleichméBig zur Mitte hin aufrollen. Die Rolle in die Form legen.

5. Im Backofen (Mitte) in etwa 50 Minuten backen. Die Nufrolle in der Form auskiihlen
lassen, anschlielend auf eine Platte stiirzen. Die Butter schmelzen und die Nufirolle damit
bestreichen. Mit dem Zucker bestreuen, den Puderzucker dariiber sieben.

Schmeckt auch zum Kaffee gut.

Mengenangabe: 1 Kastenform von 25 cm Lénge:
Zubereitungszeit 150 Minuten
1400 kJ

14.125 Nussschnecken

Fiir den Teig: 150 g Haselniisse gemahlene
0.5 Wiirfel Hefe (21 g) 50 g Zucker
125 ml Milch lauwarme 1 EL Vanillezucker
80 g Zucker 1 Ei
1 Ei etwas Mehl Zum Ausrollen:
1 Prise(n) Salz Fiir die Glasur:
400 g Mehl ) 100 g Puderzucker
60 g Butter weiche 2 TL Zitronensaft
Fiir die Fiillung: Butterschmalz Fiir das Backblech:

1. Die Hefe mit der Milch und 1 TI. von dem Zucker verriihren, dann etwa 15 Minuten an
einen warmen Ort stellen.

2. Die Hefemilch, den restlichen Zucker, das Ei und das Salz verriihren. Das Mehl dariiber
sieben. Die Butter dazugeben und alles mischen. Den Teig etwa 10 Minuten kneten und
zugedeckt an einer warmen Stelle etwa 1 Stunde gehen lassen.

3. Fiir die Fiillung die Niisse mit dem Zucker, dem Vanillezucker und dem Ei gut vermi-
schen. Das Backblech fetten.

4. Den Teig noch einmal durchkneten und auf einer bemehlten Flidche etwa 40 x 40 cm
grof} ausrollen. Die Fiillung darauf streichen. Eine Rolle formen, etwa 2 cm breite Stiicke
abschneiden, flachdriicken.

5. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Die Schnecken darauflegen und zugedeckt etwa 15
Minuten gehen lassen.

6. Die NuBlschnecken im Backofen (Mitte) etwa 25 Minuten backen. Den Puderzucker mit
dem Zitronensaft verrithren und die Schnecken damit bestreichen.
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Mengenangabe: 30 Stiick
Zubereitungszeit 30 Minuten
Ruhezeit 90 Minuten
Backzeit 20 Minuten

570 kJ

14.126 Nusstarte

2 Pkg. Vanillezucker 100 g gem. Walniisse

1 Prise Salz 100 g gem. Haselniisse
50 g Puderzucker 100 g gem. Mandeln

1 unbeh. Orange, abger. Schale von 230 g Zucker

100 g Schlagsahne 150 g Markenbutter
4-5 EL Quittengelee 180 g Mehl

Butter fiir die Form

Mehl, Butter, 120 g Zucker, Salz, die Hilfte der Niisse und Mandeln verkneten. Teig zu 2
Boden mit 24 cm O ausrollen, aus den Teigresten Sterne ausstechen. Einen Boden in eine
gefettete Springform legen, mit Quittengelee bestreichen. Restliche Niisse, Vanillezucker,
ibrigen Zucker, Sahne und 1 TL Orangenschale vermischen, auf dem Boden verteilen,
dabei rundherum 1 cm frei lassen. Zweiten Teigboden darauf legen, Rand mit einer Gabel
gut festdriicken, Sterne darauf setzen. Im Ofen bei 180°C 20-30 Minuten backen. Etwas
abkiihlen lassen, Puderzucker mit wenig Wasser glattrithren, Sterne damit bestreichen, mit
ibriger Orangenschale verzieren.

14.127 Nusstortchen

Margarine oder Butter fiir die Formchen 350 g Mehl
GERUHRTER TEIG FULLUNG
150 g Margarine oder Butter 100 g Zucker
150 g Zucker 150 g Niisse, gemischt, grob gehackt,
2 Eier z. B. Haselniisse, Mandeln
1/2 Zitrone, nur abgeriebene Schale 1/2 dl Rahm oder Halbrahm
1 Prise Salz einige ganze Haselniisse zum Garnieren

Vorbereiten: Formchen einfetten, kiihl stellen, evtl. bemehlen.

Teig: Margarine oder Butter weich rithren. Zucker, Eier, Zitronenschale und Salz zufiigen,
kurz weiterriihren. Mehl zugeben, alles rasch zu einem Teig zusammenfiigen. Kurz ruhen
lassen.

Fiillung: Zucker bei mittlerer Hitze hellbraun rosten. Niisse beigeben, unter Riihren
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mitrosten. Hitze reduzieren. Rahm oder Halbrahm zugeben und etwas einkochen.
Tortchen: Vom Teig je zwei El in die vorbereiteten Formchen verteilen und bis zum Rand
mit einem Loffel oder einem Spachtel ausstreichen. 1 El Fiillung hineingeben, 1-2 El Teig
dariiber verteilen, glatt streichen . Haselniisse als Garnitur in den Teig stecken.

Backen: ca. 30 Minuten in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Kurz stehen
lassen, aus den Formchen nehmen und auskiihlen. Evtl. mit Puderzucker bestreuen.

Mengenangabe: 9 Formchen von ca. 1/2 dl Inhalt

14.128 Nusstorte

tir den Miirbeteig: ehackte Haselniisse
den Miirbetei 50 g gehackte Hasel
50 g Puderzucker 100 g Mehl
}28 g ﬁa;glarme fiir die Fiillung:
g Me

5 Becher Sahne (je 200 ml)

1 Prise Salz 1 Pkg. Sofort-Gelatine (entspricht 6 Blatt)

fiir den Nussbiskuit: 80 g Zucker
6 Eier 200 g Haselnusskrokant
180 g Zucker 2-3 EL Himbeergelee
5 EL heifles Wasser Schokoblittchen als Deko

1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz
100 g gemahlene Haselniisse

Auferdem:
etwas Himbeergelee

Fiir den Miirbeteig alle Zutaten in einer Schiissel miteinander verkneten. Den Teig etwa 20
Minuten kiihl stellen und ruhen lassen. Die Masse in eine Springform (28 cm) geben und
mit einer Gabel mehrmals einstechen. Dann etwa zehn Minuten bei 180 Grad backen.

Fiir den Nussbiskuit die Eier trennen. Das Eiweil mit 60 g Zucker steif schlagen. In
einer zweiten Schiissel Figelb, 120 g Zucker, Salz und Vanillezucker schaumig schlagen.
Annemie Baumeister gibt etwas heiles Wasser dazu, damit sich der Zucker besser auflost.
Mehl und Niisse dazugeben und gut verrithren. Dann den Eischnee unterheben und den
Teig etwa 45 Minuten in einer Springform backen. Dazu den Ofen auf 175 Grad vorheizen.
Die Fiillung besteht aus drei Bechern Sahne, die mit Zucker und der Sofortgelatine steif
geschlagen werden. Die Hilfte des Krokants untermischen, der Rest wird fiir die Deko der
Torte benotigt. Zwei weitere Becher Sahne mit etwas Zucker steif schlagen. Diese Sahne
wird fiir die dulere Sahnehaube verwendet.

Wenn die beiden Boden gut ausgekiihlt sind, kann die Torte zusammen gebaut werden.
Den dicken Biskuitteig dazu waagerecht in drei Teile schneiden. Ganz unten liegt der
diinne Miirbeteigboden. Er ist schon fest und gibt der Torte Stabilitit. Auf dem Miirbeteig
Himbeergelee verstreichen und die erste Biskuitschicht auflegen. Darauf die Hilfte der
Krokantsahne verteilen. Es folgen die zweite Biskuitschicht, der Rest der Krokantsahne
und die dritte Biskuitscheibe. AuBlen bekommt die Torte einen Mantel aus der Sahnemasse
ohne Krokant. Am Ende verziert Annemie Baumeister ihre Nusstorte mit Sahnetupfern,
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dem {ibrigen Krokant und ein paar Schokoblittchen. Vor dem Servieren die Torte gut
durchkiihlen.

14.129 Nusstorte mit Preiselbeeren

300 g Haselniisse, gerieben je nach Geschmack

300 g Zucker 250 g Preiselbeeren (evtl. mehr),

8 Eier je nach Geschmack frisch zubereitet oder
250 g Sahne aus dem Glas

1 Sahnesteif Einige ganze Niisse zum Garnieren.

100 g Schokolade, Vollmilch oder Zartbitter,

Schokolade reiben oder raspeln, Eier trennen. Niisse, Zucker und Eigelb gut verriihren.
Den Eischnee steif schlagen und langsam nach und nach unterrithren. Den Teig in eine
gut gefettete oder mit Backpapier ausgelegte Springform geben (Durchmesser 28 cm)
und abbacken: Bei 190 Grad ca. 75 Minuten backen. Bei Umluft reichen 170 Grad. Stets
kontrollieren, ob der Boden gar ist und nicht zu braun wird, gegebenenfalls die Backzeit
verldngern.

Die Sahne mit dem Sahnesteif aufschlagen und mit den Schokoladenstiickchen vermischen,
den Boden auskiihlen lassen und zweimal durchteilen. Auf den untersten Boden die
Preisel-beeren verteilen, einen weiteren Boden auflegen und die Sahne darauf streichen,
den letzten Boden auflegen und zum Schluss die Torte mit Sahne und ganzen Niissen
verzieren.

14.130 Nusstorte mit Rumglasur

8 Eier 100 g gehackte Niisse
1 Prise Salz 50 g Mehl

250 g Zucker 1 TL Backpulver

1 Pkg. Vanillezucker 250 g Puderzucker

1 Pkg. Zitronenaroma 2 cl Rum

100 g gemahlene Niisse einige Haselnusskerne

Ofen auf 180 Grad vorheizen. 6 Eier trennen. Eiweill und Salz steif schlagen. Ei-gelbe,
Rest Eier, Zucker sowie Vanillezucker dickschaumig schlagen. Zitronenaroma zufiigen.
Niisse, Mehl und Backpulver mischen, mit Eischnee unterheben. In Springform (26 cm 0)
fiillen und ca. 45 Min. backen. Auskiihlen lassen.

Puderzucker, Rum und evtl. 1 EL Wasser verriihren. Die Torte mit dem Guss iiberziehen.
Die Haselniisse grob hacken und daraufstreuen. Zuckerguss trocknen lassen.

Mengenangabe: 12 Stiick
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Zubereitungszeit: ca. 80 Minuten
pro Stiick: 370 kcal; E8 g, F16 g, KH49 g

14.131 Nusstorte mit Schokoglasur

150 g Butter 1 Pkg. Vanillinzucker
200 g Zucker 70 g Biskuitbrosel

5 Eigelb 4 Blatt Gelatine

275 g gem. Walniisse 3 EL Rum

1/2 TL Zimt 500 ml Sahne

1 Pr. Salz 150 g Kuvertiire

7 Eiweil3 12 Walnusshilften

Ofen auf 175 Grad vorheizen. Die Butter mit 150 g Zucker schaumig schlagen. Nach und
nach die Eigelbe unterziehen. 150 g gemahlene Niisse, Zimt, Salz einriihren. Eiweill mit
Vanillinzucker steif schlagen, vorsichtig mit den Biskuitbroseln unter die Masse heben.
Eine Springform (0 26 cm) fetten, den Teig hineingeben und glattstreichen. 30-40 Min.
backen. Boden abkiihlen und 2 Std. ruhen lassen. 2-mal waagerecht teilen.

Restliche gemahlene Niisse und iibrigen Zucker mit 5 EL. Wasser aufkochen, abkiihlen
lassen. Gelatine nach Anleitung einweichen. Rum erwédrmen. Die Gelatine ausdriicken und
darin auflésen. Mischung unter die Nussmasse ziehen. Von der Sahne 3 EL beiseite stellen.
Den Rest steif schlagen und unterheben.

2 Boden mit der Creme bestreichen, aufeinander setzen, mit dem 3. Boden abdecken.
Kuvertiire zerkleinern. In der beiseite gestellten Sahne im Wasserbad schmelzen lassen.
Die Nusstorte damit iiberziechen und mit Walnusshilften garnieren. Evtl. die Nusskerne
zuvor goldgelb karamellisieren und den Tortenrand mit gehobelten Haselniissen verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Zubereitung: 50 Min.

Backen: 40 Min.

Ruhen: 2 Std.

Pro Person: 580 kcal; E 11 g, F44 g, KH34 ¢

14.132 Nusstorte mit Schokoladenglasur

Fiir den Teig: 1 Prise Salz
150 g Butter 7 Eiweil
150 g Zucker 1 Pkg. Vanillinzucker
5 Eigelb 70 g Biskuitbrosel
150 g gemahlene Haselniisse Fiir die Creme:
1/2 TL Zimt

125 g gemahlene Haselniisse
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50 g Zucker 150 g Kuvertiire
4 Blitter weille Gelatine 3 EL Sahne
3 Ei Rum 12 Walnusshilften
500 ml Sahne 5 EL Zucker

Fiir die Glasur 50 g gehobelte Haselniisse

Butter, Zucker, Eigelbe, Niisse, Zimt, Salz verriihren. Eiweil mit Vanillinzucker steif
schlagen, mit Broseln unterheben. Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Den Boden der Springform (0 26 cm) fetten, Masse einfiillen, ca. 30 Min. backen, stiirzen.
2 Std. ruhen lassen. Zweimal waagerecht teilen.

Niisse, Zucker mit 5 EL Wasser aufkochen, abkiihlen lassen. Gelatine einweichen, in
heilem Rum auflésen, zu Niissen geben. Sahne steif schlagen, unterheben.

Creme auf 2 Boden verteilen, aufeinander setzen, mit 3. Boden bedecken. Kuvertiire
mit Sahne schmelzen, Torte damit iiberziehen. Mit Nusshilften verzieren. Zucker mit 2
EL Wasser karamellisieren, Nusshélften damit bestreichen. Tortenrand mit gehobelten
Haselniissen garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Zubereitung ca. 45 Min.

Backen ca. 30 Min.

pro Stiick: 430 kcal; E8 g, F31 g, KH33 g

14.133 Nusswaffeln

50 g Zucker 50 g gemahlene Haselniisse
120 g Markenbutter 1 TL Backpulver

2 EL Sauerkirsch- oder Aprikosenkonfitire 4 EL Milch

1 EL Kirsch- oder Aprikosenlikor 40 g Speisestirke

1 EL Puderzucker 35 g Weizenmehl

150 g Doppelrahm-Frischkise 2 frische Eier

Das elektrische Waffeleisen vorheizen. In einer Teigschiissel mit dem Handmixer die Hélfte
der zerlassenen Butter und alle Zutaten zu einem eher fliissigen, glatten Teig verriihren.
Das Waffeleisen mit fliissiger Butter ausstreichen und eine kleine Schoptkelle Teig hin-
eingeben. Wenn die Waffeln goldgelb gebacken sind, herausnehmen und auf einem Gitter
etwas abkiihlen lassen. Frischkédse mit Puderzucker, Kirschlikdr und Sauerkirschkonfitiire
(alternativ Aprikosenlikoér und Aprikosenkonfitiire) cremig verrithren. Auf die Waffeln je
einen Teeloffel fruchtigen Frischkése verteilen.

14.134 Osterreichischer NuBkuchen
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140 g Butter

140 g Zucker

1 Pkg. Vanillinzucker

4 Eigelb

170 g HaselnuBkerne, gerieben
70 g Paniermehl
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1/2 Pkg. Backpulver

100 g Zartbitterschokolade
5 EL Rum

4 Eiweil3

30 g Zucker

200 g Zartbitterkuvertiire

Butter mit Zucker, Vanillinzucker und Eigelb schaumig rithren Haselniisse, Paniermehl und
Backpulver unterrithren Schokolade im Wasserbad schmelzen Schokolade und Rum unter
den Teig mischen.

EiweiB steif schlagen, Zucker einriegeln lassen und weiterschlagen, bis eine feste Masse
entstanden ist. Eischnee unterheben und Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform
fiillen. Form in den vorgeheizten Backofen setzen. E: unten. T: 175 C / 50 bis 60 Minuten,

5 Minuten 0.

Kuvertiire schmelzen und den abgekiihlten Kuchen damit iiberziehen.

Mengenangabe: 1 Kuchen

14.135 Orangen-Nuss-Muffins

1 Prise Salz

100 g Puderzucker

1 unbeh. Orange, Saft und abger. Schale von
2 frische Eier

50 g gem. Haselniisse

1 TL Backpulver
70 g Speisestirke
100 g Zucker

125 g Markenbutter
150 g Mehl

Butter zerlassen, Muffinform damit ausstreichen, restliche Butter abkiihlen lassen. Zucker,
Salz, Mehl, Stirke, Backpulver und Niisse mischen. Eier verquirlen, fliissige Butter,
Orangensaft bis auf 3 EL sowie -schale unterriihren. Fiermasse mit einem Loffel so
unter die Mehlmischung ziehen, dass diese gerade gebunden ist. Auf die Muffinférmchen
verteilen und im heilen Ofen bei 200°C 20 Minuten backen. Puderzucker mit restlichem
Orangensaft glattrithren, abgekiihlte Muffins damit bepinseln und trocknen lassen.

14.136 Orangen-Nuss-Torte mit Mascarponecreme

Fiir den Riihrteig
100 g geh. Walnusskerne
200 g weiche Butter
200 g Honig
4 Eier
250 g Weizenvollkornmehl

2 TL Backpulver
25 g Kakaopulver

Fiir Creme und Garnierung
3 Bio-Orangen
10 Blatt Gelatine
125 g Butter
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2 Eier 500 g Mascarpone
3 Eigelb 2 EL Orangenlikor
150 g Zucker 75 g geh. Walnusskerne

Niisse ohne Fett rosten, bis sie duften. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorhei-
zen. Butter und Honig cremig riihren, dann Eier einzeln unterrithren. Mehl, Backpulver,
Kakao mischen, unterrithren. Niisse unterheben. Teig in eine gefettete Springform (0 26
cm) fiillen, ca. 40 Min. backen, erkalten lassen Orangen heill waschen, Schale einer Frucht
abreiben, von den iibrigen Friichten Zesten ablosen. Alle Friichte auspressen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen.

Butter wiirfeln, mit 250 ml Orangensaft, Eiern, Eigelben und Zucker im heilen Wasserbad
ca. 10 Min. dickschaumig aufschlagen. Gelatine ausdriicken, darin auflésen. Creme durch
ein Haarsieb streichen, im Eiswasserbad kalt schlagen. Mascarpone, Orangenschale und
Likor unterriihren.

Boden waagerecht halbieren, unteren Boden mit Tortenring umschlieen. Zwischen Boden
und Ring sollen rundum 4 mm frei bleiben. Hilfte Creme auf Boden und in den Spalt
streichen. Zweiten Boden und Rest Creme daraufgeben. Mit den Orangenzesten bestreuen,
3 Std. kiihlen. Ring entfernen, Tortenrand mit Walniissen garnieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Kiihlen ca. 3 Std.
pro Stiick ca.: 490 kcal; E12 g, F38 g, KH?24 g

14.137 Pan’e Saba - Kostlicher Friichtekuchen aus Sardinien

500 g Mehl 10 g Zimt

50 g Wallniisse 3 Gewlirznelken

50 g gehackte Pinienkerne 25 g Bierhefe

2 Eier Mandeln zum Dekorieren
250 g Most

Ruhezeit: Der Teig muss, damit er richtig aufgeht, mindestens 24 Stunden ruhen. Die
Bierhefe in etwas Wasser (lauwarm) auflésen, das Mehl und den Most hinzugeben.
Gut durchkneten bis ein glatter Teig entsteht. Eier, Wallniisse, Pinienkerne, Zimt und
Gewiirznelken (klein gestampft) hinzugeben und unterkneten. 1/2 Stunde ruhen lassen.
Teig noch mal gut durchkneten, teilen und 4 oder 5 kleine Brote formen

Brote auf ein Kuchenblech legen und mit einer Wolldecke bedecken. Mindestens 24 Stun-
den aufgehen lassen. Im Ofen bei geringer Hitze backen. Brote herausnehmen, abkiihlen
lassen, dann mit Most iiberziehen und mit Mandeln und bunten Zuckerperlen dekorieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: mittel
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14.138 Panforte - NuB-Friichte-Kuchen

200 g Haselniisse, 1 Prise weil3er Pfeffer,

150 g Walniisse, 1 Prise geriebene Muskatnuss,

250 g Mandeln, 150 g Honig,

150 g getrocknete Feigen, 150 g Puderzucker,

300 g gemischte kandierte Friichte, Backpapier zum Auslegen der Form,
100 g Kakaopulver, Puderzucker zum Bestduben

Niisse und Mandeln portionsweise in einer Pfanne unter Riihren rosten. Abkiihlen lassen
und mittelfein hacken Feigen und kandierte Friichte in kleine Wiirfel schneiden und mit
Niissen, Mandeln, Kakao und Gewiirzen mischen.

Honig und Puderzucker in eine Edelstahlschiissel geben, im heilen Wasserbad unter
Riihren schmelzen lassen.

Die Backform mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Die
Nussmischung unter den fliissigen Honig ziehen. Etwa 3 EL Wasser zugeben, bis die Masse
bindet. Die Masse in die Form fiillen und glattstreichen. Den Panforte im heilen Ofen etwa
30 Minuten backen. Danach mit Puderzucker bestiuben.

14.139 Panforte di Siena

100 g Haselniisse 1 Prise(n) Ingwer gemahlener

100 g Mandeln ungeschilte 1 Prise(n) Muskatnuss gemahlene

150 g Orangeat 50 g Zitronat 1 Prise(n) Koriander gemahlener

3 EL Kakaopulver 100 g Zucker

50 g Mehl 100 g Honig

1 TL Zimtpulver Fett und Pergamentpapier fiir die Form
1 Prise(n) Nelke gemahlene 1 EL Puderzucker

1. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Die Haselniisse auf ein Backblech geben und
im Backofen (Mitte) in 5 - 8 Minuten anrdsten. Dann die Niisse in einem Kiichentuch
kriiftig aneinanderreiben, damit sich die braune Haut ablost. Den Backofen auf 150 °
herunterschalten.

2. Die Mandeln in eine Schiissel geben, mit kochendem Wasser abbriithen und héuten.

3. Die Haselniisse und die Mandeln grob hacken. Das Orangeat und das Zitronat in feine
Wiirfel schneiden und alles mit dem Kakaopulver, dem Mehl, 1/2 TI. Zimt und den anderen
Gewiirzen mischen.

4. Den Zucker mit dem Honig in einem Topf verrithren und langsam erhitzen, dabei immer
weiterriihren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Dann die Numischung hineingeben und
alles gut vermengen.

5. Das Pergamentpapier in Groe der Springform zurechtschneiden und gut einfetten. Die
Springform mit dem Pergamentpapier auslegen, die Masse einfiillen und glattstreichen.
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Etwa 30 Minuten im Backofen (Mitte) backen.

6. Den Kuchen aus der Form nehmen, das Pergamentpapier entfernen und den Kuchen
auskiihlen lassen. Vor dem Servieren den Puderzucker und den restlichen Zimt vermischen
und dariiber streuen.

Mengenangabe: 1 Springform von 26 cm Durchmesser
Zubereitungszeit 90 Minuten
560 kJ

14.140 Patzerlgugelhupf

Fiir die Quarkfiillung: 1 EL Zucker
125 g Quark 1 EL Rum
1 EL Zucker 1/8 1 heile Milch
1 Eigelb ) Fiir die Pflaumentfiillung:
2EL R9s1nen 150 g Pflaumenmus
2 EL Zitronensaft 1 EL Zucker
Fiir die Mohnfiillung: 1 Prise Zimt
100 g gemahlener Mohn Teig
1 EL Zuc-ker 500 g Mehl
2 EL Zwiebackbrosel 30 g Hefe
1EL Rl{m . 100 g Butter
1/8 1 heifle Milch 100 g Zucker
Fiir die Nussfiillung: 2 Eigelb
100 g gemahlene Haselniisse 1 Prise Salz
2 EL Zwiebackbrosel 1 Pkg. Citro-back
1 Prise Zimt Puderzucker

Fiir die 4 Fiillungen in 4 Schiisseln die Zutaten jeweils vermischen und zugedeckt durch-
ziehen lassen.

Aus Mehl, Hefe und den iibrigen Zutaten nach dem Grundrezept einen Hefeteig zubereiten.
Zugedeckt eine halbe Stunde gehen lassen. Durchkneten und nochmals gehen lassen.

Den Teig in 24 Stiicke teilen. Auf einer bemehlten Fliche einzeln diinne Platten ausrollen.
Jeweils 6 Stiicke mit der gleichen Masse fiillen. Packchenférmig zusammenfalten und
abwechselnd in eine gebutterte Napfkuchenform setzen. Bei 50 Grad im Backofen gehen
lassen, bis der Teig zweifingerbreit unter dem Formrand steht. Dann bei 200 Grad ca. 50
Minuten backen. Noch hei3 mit Puderzucker bestduben.

14.141 Pecannuss-Apfelkuchen
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Fiir den Teig Fiir den Belag
150 g Butter 750 g Apfel
1 Prise Salz 100 g kalte Butter
150 g Zucker 3 EL Zucker
1 Pkg. Vanillezucker 80 g gehackte Pecanniisse
4 Eier 70 g halbierte Pecanniisse
250 g Mehl 2 EL Puderzucker

1 TL Backpulver

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Butter mit Salz, Zucker und Vanillezucker
schaumig schlagen. Eier unterriihren. Mehl mit Backpulver mischen und unterziehen.
Apfel schilen, entkernen. 1 Frucht grob raspeln und unter den Teig heben. Teig in eine
gefettete Springform (0 26 cm) fiillen. Ubrige Apfel an der gewdlbten Seite mehrmals
einschneiden, dann auf den Teig setzen und leicht eindriicken.

Fiir den Nussbelag Butter in Flockchen mit Zucker und den gehackten Niissen locker
mischen. Auf dem Kuchen verteilen. Halbierte Niisse an den Rand setzen. Kuchen im Ofen
ca. 50 Min. backen. Aus der Form 16sen, auf einem Kuchengitter erkalten lassen und mit
dem Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: 40 Min.
pro Stiick: 335 kcal; E4 g, F22 g, KH31 g

14.142 Pekan-Guetzli

3 Eier ( 190-210 g, mit der Schale gewogen) 1 TL Kardamompulver
400 g Puderzucker 300 g Pekanniisse, fein gemahlen
1 Prise Salz 250 g Mehl

Eier und alle Zutaten bis und mit Kardamompulver in einer Schiissel mit dem Schwing-
besen oder den Schwingbesen des Handriihrgerites rithren, bis die Masse heller ist.
Pekanniisse und Mehl beigeben, zu einem weichen, glatten Teig zusammenfiigen.
Formen/Trocknen: Teig portionenweise auf wenig Mehl 5 mm dick auswallen, beliebige
Formen ausstechen. Auf zwei leicht gefettete Bleche legen; kein Backpapier verwenden.
Guetzli 24-36 Std. bei Raumtemperatur trocknen.

Backen: ca. 25 Min. in der unteren Hilfte des auf 140 Grad vorgeheizten Ofens. Ofentiir
beim Backen mit einem Holzkellenstiel leicht offen halten. Guetzli leicht abkiihlen, mit
einem Spachtel vom Blech 16sen, auf einem Gitter auskiihlen.

Lisst sich vorbereiten: - Ungebacken: Teig tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 1 Monat. Auftauen:
iber Nacht im Kiihlschrank oder 2-3 Std. bei Raumtemperatur. - Gebacken: Guetzli ca. 1
Woche im Voraus backen, in einer Dose gut verschlossen kiihl und trocken aufbewahren.
Guetzli tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 1 Monat. Auftauen: auf einem Teller oder Gitter ca. 30
Min. bei Raumtemperatur.
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Mengenangabe: 60 Stiick, je nach Grofle der Ausstecher
Backen: ca. 25 Min.

Trocknen: 24-36 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Pro 100 g: 416 kcal / 1741 kJ; E6 g, F23 g, KH45 ¢

14.143 Pekannusskuchen

Fiir den Miirbteig: 200 g brauner Zucker (Farinzucker)
300 g Mehl (Type 405) 1 Vanilleschote
200 g Butter 30 g Mehl (Type 405)
100 g Puderzucker Aufierdem:
1 Ei

Backtrennpapier fiir die Form

1 Msp. Salz Hiilsenfriichte zum Blindbacken
Fiir die Fiillung: Mehl fiir die Arbeitsfliche

400 g frische Pekanniisse Folie

4 Eier 12 Pekannusshilften

Das Mehl auf die Arbeitsflache sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. Die Butter
in Stiicken, den Puderzucker, Ei und Salz hineingeben. Vermischen, dabei etwas Mehl
mit einarbeiten. Mit einem grolen Messer das Mehl vom Rand zur Mitte schieben und
grob vermengen. Das Messer mit beiden Héinden fassen und die Masse zu Kriimeln
hacken. Diese rasch zusammenkneten, dabei immer von auf3en zur Mitte hin driicken. Alles
verkneten, bis der Teig glatt ist. Knetet man zu lange, wird die Butter zu warm und der Teig
briichig.

Den Teig zu einer Kugel formen, in Folie hiillen und mindestens 1 Std. im Kiihlschrank
ruhen lassen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form mit Backpapier
auslegen.

Teig gleichmiBig ausrollen und in die Form legen. Den Rand andriicken, den iiberstehenden
Teig abschneiden. Mit Backpapier belegen, Hiilsenfriichte einfiillen. Im Ofen (Mitte) 15
Min. backen. Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen, auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung die Pekanniisse knacken (es sollen 200 g Nusskerne iibrig bleiben) und
fein mahlen. Die Eier in einer Schiissel mit dem Zucker und dem ausgekratzten Mark der
Vanilleschote verriihren. Die gemahlenen Pekanniisse und das gesiebte Mehl untermischen.
Die Masse auf dem Teig verteilen und die Oberfliche glatt streichen. Mit den halbierten
Pekanniissen dekorieren. Kuchen im Ofen in etwa 50 Min. fertig backen.

Tipp: Wird der Miirbteigboden nicht vorgebacken, bleibt der Teig weicher und man merkt
kaum den Ubergang zur Fiillung.

Mengenangabe: 1 Obstkuchenform (26 cm O)
Zubereitungszeit: 30 Min.
Ruhezeit: 1 Std.
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Backzeit: etwa 1 Std.

14.144 Pflaumen-Nusstorte

Teig: 1 EL Pflaumenschnaps, nach Belieben
150 g Mehl (Type 1050) 200 ml Milch
50 g Haselniisse, gemahlen 200 ml Sahne
100 g Butter 1 Tiite Vanille-Puddingpulver zum Kochen
50 g Zucker 2 EL Zucker
1 Ei Guss:
Belag: 1 Pkg. roter Tortenguss
1 kg Pflaumen 1/4 1 Apfelsaft

150 g Pflaumenmus

Fiir den Teig alle Zutaten verkneten, in Folie wickeln und 30 Minuten kalt stellen. Dann mit
2/3 des ausgerollten Teiges eine gefettete Springform (0 26 cm) auslegen, den restlichen
Teig zu einer diinnen Rolle formen und als Rand in die Form driicken. Den Teigboden mit
einer Gabel einstechen. Die Form auf dem Traggitter in den Gasbackofen einschieben und
vorbacken. Fiir den Belag Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. Pflaumenmus mit
Schnaps gut verrithren und auf den abgekiihlten Tortenboden streichen. Aus Zucker, Milch,
Sahne und Puddingpulver nach Herstelleranweisung einen Pudding kochen. Sofort auf das
Pflaumenmus geben. Pflaumen kreisformig in den Pudding driicken und den Kuchen fertig
backen. Abgekiihlt mit Tortenguss beziehen.

Vorbereitung: ca. 30 Minuten
Backen: Stufe 3 (190 °C)
Backzeit: 15 Minuten vorbacken ca. 30 Minuten fertig backen

14.145 Pischingertorte

150 g Haselniisse feingemahlene 200 g Blockschokolade
200 g Butter weiche 120 g Zucker
100 g Zartbitterschokolade 40 g Butter

1 Pkg. Karlsbader Oblaten (5 Stiick)

1. Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu duften beginnen. Danach
abkiihlen lassen.

2. Inzwischen die Butter schaumig rithren. Die Schokolade grob zerkleinern, im Wasserbad
schmelzen lassen und langsam unter die Butter riihren. Die Haselniisse unterriihren. Die
Oblaten nebeneinander legen und mit etwa 3 Viertel der Masse bestreichen.

3. Die Oblaten aufeinandersetzen, mit einem Kiichenbrett und einem schweren Gegenstand
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bedecken und im Kiihlschrank etwa 1 Stunde ruhen lassen. Danach die Torte mit der
restlichen Nufmasse diinn iiberziehen.

4. Fiir die Glasur die Blockschokolade in einen Topf brockeln und mit dem Zucker und
etwa 1/8 1 kaltem Wasser aufkochen lassen. Unter Riihren etwa 4 Minuten bei schwacher
Hitze kochen lassen, bis die Masse dick zu werden beginnt. Dann die Butter unterriihren.
5. Die Glasur etwas abkiihlen lassen und die Pischingertorte damit iiberziehen.

Mengenangabe: 1 Torte von etwa 21 cm Durchmesser:
Zubereitungszeit 45 Minuten

Ruhezeit 60 Minuten

1600 kJ

14.146 Punsch-Nusstaler

Fiir den Miirbteig: 2 EL Rum (38 %)
150 g gesiebtes glattes Mehl Zum Bestreichen:
e Staubzuc.k.er 2 EL heifle Marillenmarmelade
1/2 Pkg. Vanillin-Zucker
100 g weiche Butter Fiir die Zuckerglasur:
1 Dotter 80 g gesiebter Staubzucker
Lo . 1 EL Wasser
Fir die Nu.ssfullung: einige Tropfen rote Back- & Speisefarbe
100 ml Milch
60 g Zucker Zum Bestreuen:

150 g geriebene Niisse nach Wahl 10 g gehackte Pistazien

Fiir den Teig alle Zutaten der Reihe nach in eine Riihrschiissel geben und mit dem
Handmixer (Knethaken) verkneten. Den Teig zu einer ca. 5 cm dicken Rolle formen.
In Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Min. kalt stellen. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche ca. 3 mm dick ausrollen. Scheiben (3 cm O) ausstechen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Das Blech in die Mitte des vorgeheizten
Backrohres (Ober-/Unterhitze 180 °C; HeiBluft 160 °C) schieben und die Taler 8 Min.
backen. Fiir die Fiillung Milch mit Zucker aufkochen. Die Niisse kurz darin résten. Vom
Herd nehmen und auskiihlen lassen. Den Rum kurz einrithren. Die Kekse mit der Fiillung
zusammensetzen und mit Marmelade bestreichen. Fiir die Zuckerglasur Staubzucker mit
Wasser und Speisefarbe verriihren. Die Kekse damit glasieren und mit Pistazien bestreuen.

Mengenangabe: 45 Stiick
Dauer: 35 Minuten

14.147 Rhabarberkuchen mit Nussbaiser
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Teig: Belag:
250 g Mehl 3 Eiweil
2 TL Backpulver 200 g Zucker
150 g Zucker 100 g gehackte Nusskerne
1 Pkg. Vanillezucker 500 g Rhabarber
175 g Margarine 2 EL Puderzucker
3 Eigelb

Aus den angegebenen Zutaten einen Knetteig bereiten und 30 Minuten kiihl stellen. Teig
auf dem Boden einer gefetteten Springform (28 cm 0) ausrollen und einen 2 cm hohen
Rand andriicken. Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Form in den vorgeheizten
Backofen setzen. E: unten. T: 200 °C / 20 Minuten.

Eiweil} steif schlagen, Zucker einrieseln lassen und so lange weiterschlagen, bis er gelost
ist. Niisse unterheben. Rhabarber in 1 cm grofie Stiicke schneiden und unter die Masse
heben. Baisermasse auf dem Teigboden verteilen und Form wieder in den Backofen setzen.
E: Mitte. T: 175 °C / 30 bis 35 Minuten, 10 Minuten 0.

Kuchen vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

14.148 Rokoko-Nuss-Torte

4 Eier (Gr. M) (zum Kochen; fiir 1/2 1 Milch)

150 g + 3 EL + 50 g Zucker 1/2 1 Milch

1 Pkg. Vanillin-Zucker 200 g Walnusskerne

100 g Mehl 125 g weiche Butter

50 g Speisestirke 100 g gemahlene Haselniisse

2 geh. TL Backpulver je 100 g Vollmilch- und Halb-bitter-
3 gestr. EL Kakao Kuvertiire

1 Pkg. Puddingpulver ’Vanille-Geschmack’  Backpapier

Eine Springform (26 cm 0) am Boden mit Backpapier auslegen. Eier trennen. Eiweill und 5
EL Wasser steif schlagen, dabei 150 g Zucker und Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Eigelb
einzeln darunter schlagen. Mehl, Stirke, Backpulver und Kakao darauf sieben, unterheben.
In die Form streichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/Gas: Stufe
2) ca. 30 Minuten backen. Auskiihlen.

Puddingpulver, 3 EL Zucker und 6 EL Milch verrithren. Rest Milch aufkochen. Pudding-
pulver einriihren, kurz aufkochen. Auskiihlen lassen.

Walniisse, bis auf ca. 26 Hilften, im Universal-Zerkleinerer fein mahlen. Butter und
50 g Zucker cremig riihren. Erst Pudding essloffelweise, dann alle gemahlenen Niisse
unterriihren.

Biskuit 2 x waagerecht durchschneiden. 1/2 Creme auf den 1. Boden streichen, 2. Boden
darauf legen. Rest Creme darauf streichen, 3. Boden darauflegen. Ca. 2 Stunden kalt
stellen.
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Gesamte Kuvertiire hacken und im heilen Wasserbad schmelzen. Torte damit einstreichen.
Ca. 30 Minuten kalt stellen.

Evtl. Tortenteiler fiir ca. 18 Tortenstiicke in die Kuvertiire driicken. Mit Rest Niissen
verzieren. Ca. 1 Stunde kiihlen.

Mengenangabe: 18 Stiicke:

Wartezeit ca. 3 Std.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std.

pro Stiick ca.: 370 kcal / 1550kJ; E7 g, F23 g, KH32 g

14.149 Riibchenwiirfel

1/2 TL Backpulver 1 EiweiB von frischem Ei, Gro3e M
4 frische Eier, Grofie M 125 g Puderzucker

1 TL Zimt rote Zuckerperlchen

1 Prise Salz 150 g Karotten

100 g Puderzucker 100 g gemahlene Haselniisse

100 g Marzipanrohmasse 100 g gemahlene Mandeln

60 g Puderzucker 150 g brauner Rohrohrzucker

1 EL Kirschwasser 3 EL Semmelbrosel

griine Speisefarbe 3 EL Speisestirke

Feingeraspelte Karotten, Haselniisse, Mandeln, Semmelbrosel, Speisestirke und Backpul-
ver mischen. Fier trennen. Eigelb cremig rithren. Eiweill mit Salz und 100 g gesiebtem
Puderzucker zu steifem Schnee schlagen. Eischnee auf die Eigelbcreme geben, dariiber
die Karotten-Nuss-Mischung. Alles mit einem Teigspatel vorsichtig mischen. Backblech
mit Backpapier auslegen. Einen Backrahmen ca. 30x22 cm oder ein aus Alufolie gefalztes
Rechteck hineinstellen. Teig ca. 2 cm hoch einfiillen und glattstreichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C ca. 35 Minuten backen. Fertig gebackenen Teigplatte aus dem Blech
stiirzen, Backpapier abziehen und iiber Nacht ruhen lassen. Platte in Wiirfel schneiden.
Fiir die Verzierung Marzipanrohmasse, 60 g Puderzucker und Kirschwasser verkneten,
mit Speisefarbe griin einfirben. Arbeitsfliche mit Puderzucker bestiuben. Marzipan
darauf diinn ausrollen. Kleine Weihnachtsmotive ausstechen. Eiweil} steifschlagen, mit
dem restlichen Puderzucker zu einer glatten, schneeweiflen Glasur verrithren. Jeden
Wiirfel mit Glasur bepinseln. Restliche Glasur in einen kleinen Gefrierbeutel fiillen. Ein
winziges Eckchen abschneiden und die Marzipanmotiv dekorieren. Motive auflegen. Mit
Zuckerperlchen bestreuen.

Tipp: Eiwei-Zuckerglasur ist fiir die Weihnachtsbickerei einfach ideal. Sie ist schneeweif,
daher auch supergut zu farben. Léasst sich ganz leicht verarbeiten und im Gefrierbeutel
bleibt sie lange dickfliissig. Noch ein Vorteil, zum schnellen Trocknen kann man die
Gebickstiicke rasch noch mal in den heilen Ofen schieben, die Glasur vertrigt das ohne zu
zerflieBen oder zu brockeln.

Mengenangabe: 25 Stiick
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Zubereitungszeit (in Min.): 60

14.150 Schoggi-Nuss-Hiufchen

125 g Margarine, weich 1 Prise Salz

150 g Rohzucker 50 g Haferflocken, grob

1 TL Vanillinzucker 2 EL Weizenkleie

1 Ei 2 EL Honig

200 g Ruchmehl 150 g dunkle Schokolade, gehackt
11/2 TL Zimt 60 g Baumnusskerne, gehackt

1/2 TL Backpulver 1/2 Zitrone, nur abgeriebene Schale

Margarine weichriihren, Zucker, Vanillinzucker und Ei beigeben und riihren, bis die Masse
heller ist. Mehl, Zimt, Backpulver und Salz gleichméfig mischen und beifiigen. Die
ibrigen Zutaten beigeben, den Teig kurz zusammenkneten. Mit 2 Teeloffeln Haufchen oder
mit bemehlten Hinden kleine Kugeln formen und auf ein mit Blechreinpapier belegtes
Backblech geben. Mindestens 30 Minuten kiihl stellen.

Backen: 10-15 Minuten im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen. Blech iiber der Mitte einschie-
ben.

Mengenangabe: 75 Stiick

14.151 Schoko-Mousse-Torte

2 Tafeln (a 100 g) Edelbitter-Schokolade (70  3-4 Blatt weille Gelatine

% Kakao) evtl. ’Choco-Dekor Weihnachten’, Kakao u.
60 g + 60 g Butter Minzeblittchen
10 frische Eier (Gr. M) Backpapier

30 g+ 30 g+ 30 g+ 30 g Zucker

Springform (26 cm 0) am Boden mit Backpapier auslegen, | Tafel Schokolade in Stiicke
brechen. Mit 60 g Butter im heilen Wasserbad schmelzen, etwas abkiihlen lassen. 5 Eier
trennen. 5 Eigelb und 30 g Zucker cremig schlagen. Erst 2 EL. Schoko-Butter, dann den
Rest nach und nach darunter schlagen. 5 Eiweil} steif schlagen, dabei 30 g Zucker einrieseln
lassen. Unter die Schokocreme heben.

In die Form streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas:
Stufe 2) 25-30 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, 1 Tafel Schokolade in Stiicke brechen. Mit 60 g
Butter im heilen Wasserbad schmelzen. Gelatine ausdriicken und darin auflosen, dabei
kréftig riihren. 5 Eier trennen. 5 Eigelb und 30 g Zucker cremig schlagen. Erst 2 EL
Schoko-Butter, dann den Rest nach und nach darunter schlagen. 5 EiweiB} steif schlagen,
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dabei 30 g Zucker einrieseln lassen. Unter die Schokocreme heben. Tortenring um den
Tortenboden legen. Mousse darauf streichen. Ca. 3 Stunden kalt stellen. Torte mit Choco-
Dekor, Kakao und Minzeblittchen verzieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke:

Wartezeit ca. 4 Std.

Zubereitungszeit ca. 50 Min.

pro Stiick ca.: 220 kcal /920kJ; E6¢g, F15g, KH 13 g

14.152 Schoko-Nuss-Busserln

125 g Walnusskerne 200 g Kuvertiire

250 g Puderzucker evtl. Haselnuss-, Walnuss-,
3 Eiweif3 (Gr. M) Mandel- und Pistazienkerne
1 Prise Salz zum Verzieren

125 g gemahlene Haselniisse Backpapier

Walniisse fein hacken. Puderzucker sieben. Eiweill und Salz steif schlagen. Unter weiterem
Schlagen Puderzucker nach und nach einrieseln. Alle Niisse mischen, unterheben. In
einen Spritzbeutel mit grofer Lochtiille fiillen. Ca. 40 Tuffs (3 cm O) auf mit Backpapier
ausgelegte Bleche spritzen. 3 Std. bei Raumtemperatur trocknen lassen. Im heilen Ofen
(E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 18 Minuten backen. Auskiihlen.
Kuvertiire hacken und im heiflen Wasserbad schmelzen. Busserln mit Kuvertiire mal ganz
und mal in Streifen iiberziehen. Mit Niissen etc. verzieren. Kuvertiire trocknen lassen.

Mengenangabe: 40 Stiick:

Zubereitungszeit ca. 11/2 Std.

Wartezeit ca. 4 Std.

pro Stiick ca.: 100 kcal /420kJ; E2 g, F5g, KH 10 g

14.153 Schoko-Nuss-Kuchen

Fiir den Teig 7 Eiweil
9 Eigelb Fiir Fiillung und Verzierung
280 g Zucker 230 g Sahne
250 g gehackte Walnusskerne 1 EL Zucker
1 EL Mehl 1 Pkg. Sahnesteif
1 EL Zwiebackbrosel 1 EL Rum
1 Vanilleschote, Mark von 200 g Zartbitterschokolade
1 EL Rum

Backofen auf 170 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Eigelbe mit 230 g Zucker schaumig
schlagen. Walniisse mit Mehl und Zwiebackbrosel mischen, unterziehen. Vanillemark und
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Rum unter den Teig heben. Eiweill mit iibrigem Zucker steif schlagen, locker unterheben.
Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform geben, glatt streichen, ca. 60 Min.
backen. Den Kuchen stiirzen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung 200 g Sahne mit Zucker und Sahnesteif steif schlagen. Rum unterziehen.
Nusskuchen waagerecht halbieren, Rumsahne auf den 1. Boden streichen, mit dem 2.
Boden bedecken.

Zartbitterschokolade grob hacken und mit der iibrigen Sahne in einer Metallschiissel im
heiBen Wasserbad schmelzen. Den Nuss-kuchen damit iiberziehen und iiber Nacht ruhen
lassen.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Ruhen ca. 8 Std.

Backen ca. 60 Min.

Vorbereiten ca. 35 Min.

pro Stiick ca.: 440 kcal; E7 g, F29 g, KH37 g

14.154 Schoko-Nuss-Pléitzchen

3 frische Eier 30 g Stirke
200 g Zucker 200 g Puderzucker
200 g Bitterschokolade 1-2 Eiweil}
300 g gem. Haselniisse 1 EL Kirschwasser

Eier und Zucker schaumig riihren. Schokolade reiben, mit den gemahlenen Niissen und
der Stirke zufiigen, Teig 1-2 Stunden ruhen lassen. Mit kiithlen Hénden kleine Kugeln
mit ca. 2 cm O formen, mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen
und mit einer Gabel leicht flachdriicken. Im heilen Ofen bei 210 °C ca. 10 Minuten
backen. Puderzucker mit Eiweil und Kirschwasser zu einer zdhfliissigen Glasur verriihren,
Pliatzchen halb hineintauchen und trocknen lassen.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

14.155 Schoko-Nuss-Torte

Fiir den Boden: 50 ml Milch
100 g Zartbitterkuvertiire Fiir Fiillung und Garnierung:
100 g Butter 19 Schoko-Nuss-Konfektkugeln
50 g Zucker (z. B. ’Rocher’ von Ferrero),
3 Eier 500 ml Sahne
200 g Mehl 1 Pck Sahnesteif

1/2 Pkg. Backpulver 50 g Zartbitterkuvertiire
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Boden: Die Kuvertiire hacken, im heifen Wasserbad schmelzen und abkiihlen lassen.
Butter mit Zucker schaumig schlagen. Nach und nach die Eier unterriihren. Die fliissige
Kuvertiire unterziehen.

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Mehl, Backpulver mischen und mit der Milch unter
die Eimasse riihren.

Eine Springform (0 22 cm) fetten und mit etwas Mehl bestduben. Teig hineinfiillen,
glatt streichen und ca. 35 Min. backen. Aus der Form 16sen und auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen.

Fiillung: 16 Konfektkugeln grob hacken. 400 ml Sahne steif schlagen, dabei Sahnesteif
einrieseln lassen. Konfektbrosel unterheben.

Tortenboden mit einem grofen Messer oder einem Zwirnsfaden waagerecht halbieren. Die
Hilfte der Konfektsahne auf den unteren Boden streichen. Den oberen Boden darauf legen
und leicht andriicken. Mit iibriger Konfektsahne bestreichen.

Garnierung: Die restliche Sahne steif schlagen. Mit der Hilfte davon den Tortenrand
bestreichen. Die Kuvertiire grob hacken und im heilen Wasserbad schmelzen. In einen
Gefrierbeutel fiillen, eine kleine Spitze abschneiden und die Torte mit der Kuvertiire
verzieren.

Ubrige Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und in Tupfen aufspritzen. Die
Torte mit den restlichen halbierten Schoko-Nuss-Konfektkugeln garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Backen ca. 35 Min.

Zubereitung ca. 45 Min.

pro Stiick: 470 kcal; E7 g, F32 g, KH34 g

14.156 Schoko-Nuss-Waffeln

125 g Butter oder Margarine 150 g Speisestidrke

1 Pkg. Vanillezucker 1/2 TL Backpulver

125 g Zucker 8 EL Milch

4 frische Eier 50 g gehackte Mandeln

150 g Mehl 50 g geriebene Blockschokolade

Die Butter oder Margarine mit dem Vanillezucker, dem Zucker und den Eiern in einer
Riihrschiissel mit denn Schneebesen cremig rithren. Das Mehl mit der Speisestirke
und dem Backpulver mischen und mit der Milch darunterrithren. Die Mandeln und die
Blockschokolade dazugeben und alles zu einem lockeren Teig verriihren. Das Waffeleisen
aufheizen, evtl. einfetten und goldgelbe Wafteln backen. Dazu passt Bananen-Kése-Creme.

Mengenangabe: 9 Waffeln
Arbeitszeit: ca. 10 Min.
Je Waffel: ca.: 380 kcal
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14.157 Schoko-Nussecken

250 g Mehl

260 g Zucker

3 Pkg. Vanillezucker

1 Ei

100 g Blockschokolade (Stiicke)
375 g Butter

171

200 g Mandeln

200 g Haselniisse

75 g Amarettini

150 g Aprikosenkonfitiire
3 EL Mandellikor

180 g Zartbitterkuvertiire

Mehl, 60 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, Ei, Schokolade, 125 g Butter zum Teig verkneten.
In Folie ca. 30 Min. kalt stellen. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Mandeln, 100 g Haselniisse,
Amarettini hacken. Rest Haselniisse mahlen. Konfitiire erwérmen, durchpassieren. Teig auf
gefettetem, mit Mehl bestdubtem Blech flach driicken, mit Konfitiire bestreichen. 250 g
Butter, 200 g Zucker, 2 Pck. Vanillezucker, 4 EL Wasser aufkochen, ca. 10 Min. erkalten
lassen. Niisse, Amarettini, Likor zufiigen. Masse auf Teig verteilen und in ca. 30-35 Min.
goldbraun backen. Herausnehmen, ca. 15 Min. abkiihlen. Kuchen in Dreiecke, Rauten
schneiden. Kuvertiire hacken, im Wasserbad schmelzen. Nussecken damit garnieren

Mengenangabe: 24 Stiick
Backen: ca. 35 Min.

Kiihlen: ca. 30 Min.
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
pro Stiick ca.: 360 kcal

14.158 Schokokuchen mit Himbeeren

125 g Butter weiche 500 g Himbeeren
100 g Zucker 5 EL Himbeersirup
4 Eier 200 g Sahne

Salz 1 EL Vanillezucker

100 g Schokolade, edelbitter 3 EL Puderzucker
150 g Haselniisse gemahlene
100 g Mehl

3 EL Kakaopulver

2 TL Backpulver

Fiir die Form:
Butter
Zwiebackbrosel

1. Die Butter mit dem Zucker schaumig rithren. Die Eier trennen und die Eiweille mit 1
Prise Salz zu steifem Schnee schlagen. Die Eigelbe nach und nach unter die Buttermasse
riihren. Die Schokolade im heilen Wasserbad schmelzen.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form fetten und mit Broseln ausstreuen.

3. Die Schokolade mit den Niissen in den Teig rithren. Das Mehl mit dem Kakao und dem
Backpulver mischen und mit dem Eischnee unterheben. Den Teig in die Form fiillen und
im Backofen (Mitte) etwa 30 - 35 Minuten backen. 4 - 6 Stunden ruhen lassen.
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4. Die Himbeeren abbrausen und abtropfen lassen. Vom kalten Kuchen etwa ein Viertel
horizontal abschneiden und zerbréseln. Den Rest mit dem Sirup trinken und mit den
Himbeeren belegen.

5. Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und iiber die Himbeeren streichen. Die
Brosel dariiber streuen und mit dem Puderzucker besieben.

Mengenangabe: 1 Springform von 26 cm Duchmesser:
Zubereitungszeit 60 Minuten

Backzeit 35 Minuten

Ruhezeit 360 Minuten

0kJ

14.159 Schokoladen-Macadamianuss-Kiichlein

Teig: Fiillung:
50 g weiche Butter 100 g Orangengelee
40 g Puderzucker 1 Tube Lindt Dekor-Creme Weil3
2 Eier, getrennt 1 Tube Lindt Dekor-Creme Choco
100 g Couverture Zartbitter 1 Pkg. Lindt Choco-Réllchen
50 g Zucker Auflerdem:
50 g Mehl Fett und Zucker fiir die Formchen

50 g Macadamianiisse, fein gehackt

Butter mit gesiebtem Puderzucker schaumig schlagen, die Eigelbe einzeln unterriihren.
Couverture im heilen Wasserbad schmelzen und lauwarm in die Eigelb-Butter-Masse
rithren. Eiweifle mit Zucker steif schlagen und abwechselnd mit dem Mehl unterheben.
Zum Schluss die Macadamianiisse unterheben.

Teig in gut gefettete und mit Zucker ausgestreute Tartelettformen (ca. 10 cm 0) fiillen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 20 Min. backen.

Orangengelee unter Rithren gut aufkochen lassen und in die abgekiihlten Kiichlein fiillen.
Nach dem Erkalten des Gelees die Tarteletts mit beiden Dekor-Cremes und Choco-Réllchen
garniert servieren.

Mengenangabe: 8 Kiichlein:
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
Backzeit ca. 20 Min.

Pro Stiick ca.: 549 kcal

14.160 Schokoladen-Nuss-Torte mit Punschbirnen
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2 Pkg. Sahnesteif 145 g Zucker

2 Pkg. Gliihfix 80 g Markenbutter

1 1 Sauerkirschnektar 100 g Zartbitterschokolade

1/2 unbehandelte Zitrone Fett , Backpapier fiir die Formchen

4 Birnen (ca. 900g) 3 TL Puderzucker

375 g Schlagsahne 250 g Schmand

2 TL Backpulver je 60 g Halbbitter - und Vollmilch- Kuvertii-
200 g gemahlene Haselniisse re

5 frische Eier (Grofie M)

Schokolade reiben. Butter, 80 g Zucker, 1 Vanillezucker und Salz cremig riithren. Eier
trennen, Eigelb einzeln unterziehen. Schokolade, Niisse und Backpulver mischen, mit
2 EL Sahne unterriihren. Eiweil in 2 Portionen unter die Nussmasse heben. Teig in
gefettete Springform (26 cm Durchmal3) geben, glatt streichen. Im Ofen (Elektroherd:
175° / Gas: Stufe 2 / Umluft: 160°) ca. 45 Min. backen, abgekiihlt aus der Form 16sen,
durchkiihlen. Birnen schilen, halbieren, Kerngehiuse entfernen. Die halbe Zitrone schilen,
auspressen. Saft, Gliithfix, 50g Zucker, Zitronensaft und schale erhitzen, mit Birnen 30
Minuten kocheln. Glithfix und Zitronenschale entfernen, Birnen im Sud auskiihlen lassen.
Kuvertiiren getrennt im Wasserbad schmelzen, etwas abkiihlen lassen, nochmals erwérmen
und als zwei diinne Flichen auf Backpapier streichen. Kurz kiihlen, bis die Kuvertiire
fest geworden ist. Daraus Sterne und Tannenbidume ausstechen, kiihl stellen. Vorsichtig
losen, weiter kithlen. Um den Schokoboden einen Tortenring stellen, mit abgetropften
Birnenhilften belegen. Schmand, restliche Sahne, Vanillezucker, Zucker und Sahnesteif
schlagen, auf die Birnen verteilen, kiihl stellen. Torte mit Sternen und Tannenbidumen
verzieren, mit Puderzucker bestduben. Extra-Tipp: Eier nur mit Herkunftsbezeichnung und
Legedatum kaufen.

Mengenangabe: Fiir ca Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120
395 kecal / 0 kJ

14.161 Spanische Mandeltorte - *Tarta de almendras’

FUR DEN MURBETEIG 4 Eier (GroBe M)
1/2 Vanilleschote 80 g Zucker
225 g Mehl 200 g geschilte, gemahlene Mandeln
125 g kalte Butter 4-5 EL Milch
50 g Zucker 4-5 EL Cream Sherry
1 Eigelb 2 TL Zitronensaft
L'Ei AUSSERDEM

1 Prise Salz
1-2 TL abger. Zitronenschale (unbeh.)

FUR DIE FULLUNG

10 ganze geschilte Mandeln
1-2 EL Puderzucker
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Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Mit Mehl, Butterstiickchen,
Zucker, Eigelb, Ei, Salz und Zitronenschale schnell zu einem Teig verkneten. In Folie
gewickelt mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Eiertrennen. Eiweille steif schlagen. Eigelbe mit Zucker schaumig schlagen. Mandeln mit
Milch, Sherry, Zitronensaft unter die Eigelbmasse rithren. Eischnee unter die Eigelbmasse
heben.

Elektro-Ofen auf 200Grad vorheizen.

Den Teig etwas grofer als den Boden einer Springform (0 26 cm) auf bemehlter Arbeits-
flache ausrollen. Gefettete Springform damit auskleiden.

Mandeln lidngs halbieren. Mandelmasse in die Form fiillen, glattstreichen und mit Mandel-
hilften garnieren. Kuchen in der Ofenmitte bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) 40-50 Minuten
backen. Nach etwa 15 Minuten Backzeit den Kuchen mit Alufolie abdecken.

Den Kuchen aus der Form nehmen, auf einem Kuchengitterauskiihlen lassen. Mit Puder-
zucker bestduben.

Mit Sahne servieren

Mengenangabe: 16 Stiicke
pro Stiick: 340 kcal / 1420 kJ

14.162 Streusel-Nusspliatzchen

250 g Mehl 125 g Markenbutter

1 TL Backpulver Haselnusskerne zum Garnieren
75 g gemahlene Haselniisse 100 g Zucker

2 EL Amaretto (Mandellikor) 1 Pkg. Vanillezucker

250 g Mehl 1 Prise Salz

200 g Zucker 175 g Markenbutter

1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von

200 g Zucker, Vanillezucker, Salz und kleingeschnittene Butter cremig rithren. 250 g
Mehl, Backpulver, gemahlene Haselniisse und Amaretto zufiigen, alles zu einem glatten
Teig verkneten. Auf wenig Mehl 3 mm dick ausrollen, runde Pldtzchen von ca. 5 cm
Durchmesser ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. 250 g Mehl, 100
g Zucker, Zitronenschale und Butter zu Streuseln verkneten. Streusel auf den Plédtzchen
verteilen, jeweils eine Haselnuss in die Mitte driicken. Im vorgeheizten Backofen bei 180
°C E-Herd (160 °C Umluft) 10-15 Minuten backen.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

14.163 Torta Caprese Alle Noci
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200 g Zartbitterschokolade, gehackt 250 g Zucker

8 Eier, getrennt 300 g Walniisse oder Mandeln, gehackt
1 EL Zitronensaft Puderzucker, zum Bestiduben

250 g weiche Butter

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Springform (26 cm Durchmesser) mit Backpa-
pier auskleiden, einfetten und mit Mehl ausstduben.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Alternativ in eine mikrowellengeeignete Schiis-
sel geben und in 30 -Sekunden-Intervallen schmelzen, dazwischen jedes Mal umriihren.
Die fliissige Schokolade abkiihlen lassen.

Die Eiweifle mit dem Zitronensaft etwa 5 Minuten steif schlagen.

Butter und Zucker 2-3 Minuten hell und cremig riithren. Die Eigelbe einzeln unterriihren.
Niisse und abgekiihlte Schokolade einarbeiten. Den Eischnee unterheben.

Den Teig in die vorbereitete Form Rillen und 60 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.
Falls notig, gegen Ende der Backzeit die Oberflaiche mit einem Bogen Backpapier ab-
decken. Den Kuchen in der Form erkalten lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestduben.

Tipp: Niisse vorher in einer Pfanne leicht anrdsten und abkiihlen lassen.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Backzeit: 60 Min.
Vorbereitungszeit: 30 Min.

14.164 Torta di Nocciole

300 g ganze Haselnusskerne 1 TL Backpulver
5 Eier 80 g Kakaopulver
300 g Zucker Puderzucker

100 g weiche Butter

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Haselniisse auf einem Blech verteilen
und ca. 12 Min. rosten. Dann auf ein Kiichentuch geben und die Haut abreiben. Niisse fein
mabhlen.

Eine Springform (0 26 cm) mit Backpapier auslegen. Eier trennen. Eiweil} steif schlagen,
dabei 100 g Zucker einrieseln lassen. Ei-gelbe mit librigem Zucker cremig rithren. Dabei
die weiche Butter stiickchenweise hinzufiigen.

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) heizen. Niisse mit Back- und Kakaopulver
mischen und unter die Eimasse ziehen. Eischnee unterheben. Teig in die Springform geben,
glatt streichen und im Ofen ca. 50 Min. backen. Herausnehmen, aus der Form l6sen und
abkiihlen lassen. Mit Puderzucker bestdubt servieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Backen ca. 50 Min.
Vorbereiten ca. 35 Min.
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pro Stiick ca.: 380 kcal; E9 g, F26 g, KH29 g

14.165 Uberraschungs-Muffins

80 g weiche Butter 30 g Speisestirke

125 g Zucker 1 Pkg. Backpulver

1 Pkg. Vanillezucker 50 g gemahlene Mandeln

1 Prise Salz 100 g Haselnuss-Krokant

1Ei 12-18 Schoko-Nuss-Kugeln (z.B. Rocher)
280 g stichfeste saure Sahne 1 EL gehackte Haselniisse

260 g Mehl 50 g Halbbitter-Kuvertiire

Fett, Zucker, Vanillezucker, Salz, Ei und saure Sahne verriithren. Mehl, Stirke, Backpulver,
Mandeln und Krokant mischen und portionsweise kurz unterrithren. Hélfte Teig in das
Muffinblech fiillen. Je 1 Nuss-Kugel mittig in den Teig setzen. Restlichen Teig darauf
verteilen.

Backen bei 175 Grad ca. 30 Minuten.

Niisse ohne Fett rosten. Kuvertiire schmelzen. Muffins mit Kuvertiirestreifen und gehackten
Niissen verzieren. Evtl. 6 Nuss-Kugeln halbieren und auf die Muffins setzen. Mit Puder-
zucker bestduben.

Mengenangabe: 12 Stiick

14.166 Walmuss-Apfel-Kuchen

Fiir den Riihrteig: 6 Blatt Gelatine
200 g Butter 3 Eigelb
200 g Zucker 150 g Zucker
1 Prise Salz 5 ¢l Rum
1 Pkg. Vanillinzucker 300 g Vanillejoghurt
3 Eier 400 ml Sahne
200 g Mehl 500 g siuerliche Apfel
75 g Walnusskerne 100 ml Rotwein
30 g Speisestirke 200 ml Apfelsaft
2 TL Backpulver 75 g Rum-Rosinen

Fiir Creme und Belag: 1 Pkg. roter Tortenguss

Ofen auf 175 Grad vorheizen. Butter, Zucker, Salz, Vanillinzucker verriihren. Nacheinander
die Eier zufiigen. Mehl, Niisse, Stirke sowie Backpulver mischen und kurz einriihren. Teig
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und ca. 25 Min. backen. Die Gelatine
in kaltem Wasser einweichen.
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Die Eigelbe, 100 g Zucker und den Rum im heilen Wasserbad schaumig schlagen.
Herausnehmen, Joghurt unterriihren. Gelatine auflosen, unter die Joghurtmasse ziehen,
in ca. 10 Min. kalt rithren. Sahne steif schlagen, unterheben. Einen Backrahmen um den
Teigboden stellen. Die Creme aufstreichen.

Apfel schilen, vierteln, entkernen, in Scheiben schneiden. Mit Wein, Saft, tibrigem Zucker
5 Min. diinsten. Herausheben, abtropfen, abkiihlen lassen. Mit den Rosinen auf der Creme
verteilen. 2 Std. kiihlen. Guss mit 3-4 EL kaltem Wasser verrithren. Apfelsud aufkochen,
damit binden. Uber die Friichte geben.

Mengenangabe: 24 Stiicke

Backen ca. 25 Min.

Zubereitung ca. 40 Min.

pro Stiick: 330 kca; E5 g, F18 g, KH35 g

14.167 Walnuss-Brownies

140 g Mehl 175 g Zucker

1/2 TL Backpulver 1 Pkg. Vanillezucker

1/4 TL Salz 3 Eier

150 g Zartbitterschokolade 150 g grob gehackte Walnusskerne
130 g Butter

Mehl mit Backpulver und Salz mischen. Zartbitterschokolade hacken und mit der Butter
in einer Metallschiissel im heilen Wasserbad schmelzen. Schoko-Butter-Masse etwas
abkiihlen lassen.

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Zucker und Vanillezucker unter
die abgekiihlte Schoko- Butter-Masse rithren. Dann die Eier einzeln unterrithren. Mehl-
mischung auf die Masse geben und gut unterziehen, sodass ein glatter Teig entsteht. Zum
Schluss die Niisse unterrithren. Den Teig in eine gefettete rechteckige Kuchenform (20x30
cm) geben, glatt streichen und im Ofen ca. 25 Min. backen. Herausnehmen und abkiihlen
lassen. In Stiicke schneiden. Die Brownies in einer Dose aufbewahren.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Backen ca. 25 Min.

Vorbereiten ca. 20 Min.

pro Stiick ca.: 260 kcal; E4 g, F17g, KH22 g

14.168 Walnuss-Pléiitzchen

150 g + 50 g Walnusskerne 1 TL Spekulatius-Gewiirz
200 g weiche Butter Salz
100 g Puderzucker 1 Ei (Gr. M)
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300 g + etwas Mehl evtl. Zucker zum Verzieren (z. B. violettfar-
200 g Aprikosen-Konfitiire, ca. bener)

200 g Puderzucker Backpapier

4 EL Zitronensaft

150 g Walniisse im Uni-, versal-Zerkleinerer fein mahlen. In einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten. Auskiihlen lassen. Butter, Puderzucker, Gewlirz und 1 Prise Salz cremig
rithren. Ei unterriihren. 300 g Mehl und gemahlene Niisse mischen und kurz mit den
Knethaken des Handriihrgerites darunter-kneten. Zugedeckt ca. 1 Stunde kalt stellen. Teig
auf etwas Mehl ca. 4 mm dick ausrollen. Ca. 70 Kreise (ca. 5 cmO0) ausstechen. Auf mit
Backpapier ausgelegte Backbleche legen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175°C/Umluft:
150°C/Gas: Stufe 2) ca. 10 Minuten backen. Auskiihlen lassen. 50 g Walnusshilften je 1 x
langs halbieren. Auf die Hilfte der Kekse je einen Klecks Konfitiire geben. Restliche Kekse
darauflegen. Puderzucker mit Zitronensaft zum Guss verrithren. Kekse damit bestreichen.
Mit Niissen und Zucker verzieren. Trocknen lassen.

Mengenangabe: 35 STUCK
Trockenzeit Ca. 1 Std.
Backzeit Pro Blech ca. 10 Min.
Auskiihl- /Kiihlzeit ca. 3 Std.
Zubereitungszeit Ca. 1 1/2 Std.
Pro Stiick ca.: 160 kcal

14.169 Walnussbrot mit Nussquark und Weimarer Zwiebelbrot

4 Scheib. Zwiebelbrot gerdstet 150 g Friihlingszwiebeln in Rollchen ge-
4 Scheib. gerostetes Walnussbrot schnitten

1 EL Blattpetersilie fein gehackt 300 g Zwiebeln halbiert und in Streifen ge-
3 EL Walnusskerne schnitten

1 Prise Salz 150 g durchwachsener Speck in Wiirfel ge-
Kiimmel schnitten

Muskat aus der Miihle weiller Pfeffer aus der Miihle

2 Eier 1 gehackte Knoblauchzehe

120 g Allgiduer Emmentaler fein gerieben 20 g braune Butter

1 Bd. Schnittlauch fein geschnitten 200 g Sahnequark

Die Butter in einer Pfanne leicht braunen, die Walnusskerne und den Knoblauch zugeben,
kurz durchrosten, in den Sahnequark rithren, mit Pfeffer und Salz abschmecken und
auf das Nussbrot streichen. Den Speck in einer Pfanne auslassen, die Zwiebeln, die
Frithlingszwiebeln mitschwitzen. Den Schnittlauch, den Emmentaler, Eier und Gewlirze
in einer Schiissel unter die Zwiebelmasse mischen, auf die Brotscheiben streichen und im
Ofen bei 175 °C in 15 Min. iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 30

14.170 Walnusskuchen mit Kruste

Fiir den Miirbteig: Fiir die Glasur:
250 g Mehl (Type 405) 1 Eiweil
150 g Butter 30 g Zucker zum Bestreuen
120 g Zucker Auﬁerdem:
5 Elgélbe Fett fiir die Form
I Vanilleschote Mehl fiir die Arbeitsfliiche
1 Msp. Salz Folie
Fiir die Fiillung: Puderzucker zum Bestreuen
250 g Walnusskerne Zucker
150 g brauner Zucker (Farinzucker) Walnusskerne

40 g zerlassene Butter

Fiir den Miirbteig das Mehl sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. Die Butter in
Stiickchen schneiden und mit dem Zucker, den Eigelben, dem ausgekratzten Mark der
Vanilleschote und dem Salz in die Mulde geben. Alles zu einem Teig verarbeiten. Den Teig
in Folie wickeln und mindestens 1 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 190° (Umluft 170°) vorheizen, die Form fetten.

Fiir die Fiillung die Walnusskerne in der Kiichenmaschine fein hacken, dabei den braunen
Zucker einrieseln lassen. Die zerlassene Butter zugieBen und alles zu groben Kriimeln
verarbeiten.

Fiir den Boden zwei Drittel des Teigs auf einer bemehlten Arbeitsfliche 4 mm dick
ausrollen. Die Form damit auslegen, dabei einen Rand formen. Die Fiillung auf dem Teig
verteilen.

Restlichen Teig ausrollen, iiber die Form legen und die Teigoberfliche mit dem Teigrand
fest zusammendriicken, iiberstehenden Teig abschneiden. In die Mitte der Oberfliche
einige Locher stechen, damit der entstehende Dampf entweichen kann. Den Kuchen 30
Min. im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Kuchen aus dem Kiihlschrank nehmen und im Ofen (Mitte) 15 Min. backen, dann die
Temperatur auf 180° (Umluft 160°) reduzieren und in 25-30 Min. hellbraun backen.

In der Zwischenzeit das Eiweill mit einer Gabel leicht schaumig schlagen. Den Kuchen
aus dem Ofen nehmen, sofort die Oberflache mit dem Eiweil3 bestreichen und gleichmafig
mit dem Zucker bestreuen. AnschlieBend den Kuchen weitere 5 Min. backen, bis die
Oberfldche schon knusprig ist.

Den Kuchen auskiihlen lassen und leicht mit Puderzucker bestreuen. Zum Garnieren etwas
Zucker in einer kleinen Kasserolle schmelzen. Die Walnusskerne eintauchen, herausneh-
men und auf die Torte legen.

Tipps: Diese Torte bringt den Eigengeschmack der Walniisse besonders gut zur Geltung.
Sie ist nicht so siil wie ihre berithmte Verwandte, die ’Engadiner Nusstorte’, bei der die
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Niisse mit Karamell gebunden werden. Das Rezept ist fiir eine Form von 24 cm gedacht,
kann aber auch auf zwei kleine Torten von 18 cm verteilt werden.

Mengenangabe: 1 Springform (24 cm O)
Zubereitungszeit: 45 Min.

Kiihlzeit: 1 1/2 Std.

Backzeit: 50 Min.

14.171 Walnusstorte mit Pflaumen-Konfit

Walnussboden 500 ml Milch
350 g Biskuitwiirfel 250 ml Sahne
(vom handelsiiblichen Wiener Boden) Pflaumen-Confit
50 g grob gehackte Zartbitter Schokolade 500 g entsteinte Pflaumen

2 Eier (GroBe M) 180 g Zucker

4 Eigelb (Groke M) 250 ml Wasser

85¢g Zu§ker 1/2 Vanilleschote, Mark von

75 g geriebene Walniisse 1/2 Zimtstange

1 Prise Sal'z 1/2 unbehandelten Zitrone, geriebene
etwas Vanille- und Orangenschalenaroma Schale von

2 EL Vanille-Puddingpulver 1 Tiitchen (25 g) Gelierfix 3:1

Walnussboden: Den Biskuitboden in etwa zwei Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Eine
Springform (26-28 cm Durchmesser) mit Boden mit Butter oder Margarine fetten und mit
Zucker ausstreuen. Die Biskuitwiirfel mit der gehackten Schokolade mischen und in die
vorbereite Springform fiillen. Die restlichen Zutaten in eine Schiissel geben, gut verriithren
und iiber die Biskuitwiirfel in der Springform giefen. Die Springform in ein Backblech
mit hohem Rand stellen und den Boden des Backblechs so weit wie moglich mit Wasser
auffiillen. Das vorbereite Backblech auf mittlerer Schiene in den auf 170 Grad vorgeheizten
Backofen schieben und den Boden etwa 60 Minuten backen. Um zu priifen, ob er fertig
ist, ein Holzstdbchen hineinstecken. Bleibt das Stdbchen trocken, ist der Boden fertig.
AnschlieBend die Springform aus dem Wasserbad nehmen und den Walnussboden in der
Form auskiihlen lassen.

Pflaumen-Confit: Die entsteinten Pflaumen vierteln und ein Drittel der vorgenannten
Zuckermenge (60 g) untermischen. Wasser und die Gewiirze einmal aufkochen, die
Pflaumenviertel hinein geben und in dem Sud etwa acht bis zehn Minuten ziehen lassen,
bis die Pflaumen bissfest sind. Die Pflaumen in ein Sieb schiitten und gut abtropfen lassen.
Den aufgefangenen Sud in einen Topf gieBen, die restliche Zuckermenge (120 g) mit dem
Gelierfix mischen, unter den Sud rithren und nach Packungshinweis kochen. Die Pflaumen
auf dem Walnussboden verteilen, den abgebundenen und noch warmen Sud dariiber giefen.
Die Torte zum Anstocken des Pflaumen- Konfits fiir etwa 15 Minuten in den Kiihlschrank
stellen. AnschlieBend die Torte aus dem Ring nehmen und mit Pflaumen und Kréutern
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dekorieren.

14.172 Walnusswaffeln

125 g Butter 75 g gemahlene Walniisse
50 g Zucker 125 g Mehl

3 fische Eier 1/2 TL Backpulver

4 EL Milch

1. Die Butter in einer Riihrschiissel mit dem Schneebesen cremig rithren. Nach und nach
Zucker, Eier, Milch, Niisse und Mehl mit Backpulver zum Teig geben. Alle gut miteinander
verrithren. Das Waffeleisen aufheizen, evtl. einfetten und goldgelbe Waffeln backen. Dazu
passt Vanillesahne.

Tipp: Mischen Sie das Mehl und das Backpulver und geben Sie es danach durch ein feines
Sieb.

Mengenangabe: 7 Waffeln
Arbeitszeit: ca. 10 Min.
Je Waffel: ca.: 0 kcal

14.173 Wasabi-Herzen

175 g Butter 1 1/2 EL Milch
75 g Zucker 280 g Mehl

1 TL Vanillezucker Glasur

1 Prise Salz 80 g Puderzucker

2 1/2 EL Wasabi-Niisse, sehr fein gehackt 1 EL Wasser
(Wasabi Coated Peanuts; siche Hinweis) 2 EL Wasabi-Niisse, grob gehackt
2 TL Wasabi-Paste ’

Butter in einer Schiissel weich rithren. Zucker und alle Zutaten bis und mit Milch beigeben,
mit den Schwingbesen des Handriihrgeriits rithren, bis die Masse heller ist. Mehl beigeben,
zu einem Teig zusammenfiigen, etwas flach driicken. Zugedeckt ca. 30 Min. kiihl stellen.
Formen: Teig ca. 15 Min. vor dem Auswallen aus dem Kiihlschrank nehmen. Teig
portionenweise auf wenig Mehl oder zwischen einem aufgeschnittenen Plastikbeutel ca. 7
mm dick auswallen, mit einem Spachtel von der Arbeitsfliche 16sen. Herzen (ca. 41/2cmO0)
ausstechen, auf zwei Backpapiere verteilen, ca. 10 Min. kiihl stellen. Ein Backpapier auf
einen Blechriicken ziehen.

Backen: ca. 9 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens, herausnehmen, auf
einem Gitter leicht abkiihlen. Vorgang wiederholen.
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Glasur: Puderzucker mit dem Wasser in einer kleinen Schiissel gut verrithren. Die noch
warmen Herzen mit der Glasur bestreichen, mit Wasabi-Niissen bestreuen.

Tipp: Alle Wasabi-Herzen auf zwei Blechen im Heiss-/Umluftofen bei 180 Grad gleich-
zeitig backen.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen, kiihl und trocken ca. 2 Wochen.

Hinweis: Wasabi Coated Peanuts sind Erdniisse in einem angenehm scharfen, knusprigen
grilnen Mantel aus Wasabi (japanischer griiner Meerrettich).

Mengenangabe: 45 Stiick

Backen: ca. 9 Min. pro Blech (siehe Tipp)

Kiihl stellen: ca. 40 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.

Pro 100 g: 458 kcal / 1914 kJ; E1 g, F23 g, KH55 g

14.174 Weihnachts-Brownies

750 g Pecannusskerne (ersatzweise Walnus- 1 Pkg. Vanillinzucker

skerne) 4 Eier

150 g Zartbitterschokolade 100 g Mehl

150 g Halbbitterschokolade zum Garnieren

150 g Butter 50 g Zitronat

225 g Zucker (in feinen Streifen oder fein gehackt)
1 Prise Salz Zucker

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Nusskerne grob hacken. Die Schokolade zerkleinern und
mit der Butter im heilen Wasserbad schmelzen lassen.

Zucker, Salz und Vanillinzucker unter die Schokocreme rithren. Nacheinander die Eier
unterziehen. Mehl, Niisse unterheben.

Eine rechteckige Backform (28 x 28 cm) mit Backpapier auslegen. Evtl. ein tiefes
Backblech mit einem mehrfach gefalteten Alufolienstreifen entsprechend abtrennen. Teig
einfiillen, glatt streichen. 35 Min. backen, bis sich der Kuchen vom Rand 16st.

Blech herausnehmen, Teigplatte stiirzen, Papier abziehen. Den Kuchen in 64 Wiirfel teilen,
auskiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren Zitronat mit Zucker mischen, die Wiirfel damit
verzieren. Brownies kiihl aufbewahren und moglichst bald verzehren.

Mengenangabe: 64 Stiick

Zubereitung ca. 20 Min.

Backen ca. 35 Min.

pro Stiick: 80kcal; E1 g,F4g, KHb6g

14.175 WeiBe Linzer Torte
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Teig 2 Msp. gemahlene Nelken
200 g Mehl 1 EL Kirschwasser
200 g Zucker ) Sonstiges
100 g gemahlene Haselniisse 300 ¢ Aprikosenkonfitiire
100 g gemahlene Mandeln :
1 Eigelb
?(;S g Sanella 1 EL Schlagsahne
i

2 EL Mandelblatter

I TL gemahlener Zimt Puderzucker zum Bestiuben

Alle Zutaten fiir den Teig in eine Rilhrschiissel geben und mit dem Handriihrgerit zu einem
glatten Teig verkneten. Teig bei Raumtemperatur 1 Std. ruhen lassen.

Teig auf wenig Mehl etwa 1 cm dick ausrollen. Eine Teigplatte etwas grofer als die
Springform (28 cm 0) ausrollen und den Teig in die gefettete Form legen, dabei einen
2 cm hohen Rand formen. Aus dem restlichen Teig Sterne ausstechen. Die Konfitiire
auf dem Teigboden verstreichen und die ausgestochenen Sterne darauf verteilen. Eigelb
und Schlagsahne verrithren und auf die Sterne streichen. Die Torte mit Mandelblittern
verzieren.

Im vorgeheizten Backofen backen.

Gasbackofen: 180-200°, Thermostatstufe 2-3 160-180°, Umluftbackofen Elektrobackofen:
180-200°, 2. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen 40-45 Minuten

Tipp: Wer die Torte weniger siifl mag, nimmt statt Aprikosenkonfitiire herbbittere Orangen-
marmelade.

Mengenangabe: 14 Stiicke

14.176 Zitronentorte

Fiir den Teig: 2 Zitronen unbehandelte
125 g Butter weiche 150 g Butter
100 g Zucker 3 Eier
1 Ei 120 g Zucker
250 g Mehl 50 g Mandeln gemahlene
Fiir die Fiillung: 50 g Pistazien gemahlene

Fett fiir die Form

1. Fiir den Teig die Butter mit dem Zucker und dem Ei schaumig schlagen. Das Mehl
dazusieben und unterarbeiten. Den Teig durchkneten, zur Kugel formen und etwa 30
Minuten in den Kiihlschrank legen.

2. Dann den Backofen auf 200 ° vorheizen. Fiir die Fiillung 1 Zitrone heif3 abbiirsten und
die Schale abreiben. Beide Zitronen auspressen.

3. Die Butter bei milder Hitze schmelzen. Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen, die
Zitronenschale dazugeben und ein Viertel des Zitronensaftes und die Butter langsam dazu-
flieBen lassen. Die Mandeln, die Pistazien und den restlichen Zitronensaft untermischen.
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4. Die Springform einfetten. Den Teig ausrollen, in die Form legen und einen Rand von 3
cm hochdriicken. die Zitronenmasse darauf verteilen.

5. Die Torte im Backofen (Mitte) etwa 45 Minuten backen. Wenn die Oberfliche zu dunkel
wird, mit Alufolie abdecken. Die Torte gut gekiihlt servieren.

Frisch am besten.

Schmeckt auch als Dessert.

Mengenangabe: 1 Springform von 26 cm Durchmesser
Zubereitungszeit 105 Minuten
1730 kJ

14.177 Zucchini-Nuss-Cake

2 Eigelb 50 g Pistazien

150 g Akazienhonig 150 g feines Weizenvollmehl (Haushalt-
1/2 Zitrone, abgeriebene Schale, und mehl)

1 EL Zitronensaft 1/2 TL Backpulver

1 Prise Salz 2 Eiweil, steif geschlagen

1 Prise Muskat GARNITUR

wenig Ingwer- und Kardamompulver 1/2 dl Wasser

1/2 TL Zimt

- . _ 1 EL Akazienhonig
150 g Zucchini, an der Bircherraffel gerie- 1/2 TL Zitronensaft

ben
100 g gemahlene Haselniisse

1 klein. Zucchini
1 EL Pistazien, gehackt

Vorbereiten: Form mit Backpapier auskleiden. Pistazien grob hacken.

Teig: Alle Zutaten bis und mit Zimt mit den Schwingbesen des Handriihrgerites riihren, bis
die Masse heller ist. Zucchini, Haselniisse und Pistazien beigeben. Mehl und Backpulver
abwechslungsweise mit dem Eischnee sorgfiltig daruntermischen. Teig in die vorbereitete
Form fiillen.

Backen: ca. 60 Minuten in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Garnitur: Wasser, Honig und Zitronensaft zusammen aufkochen. Zucchini schridg in
2 mm diinne Scheiben schneiden, in den Honigsirup geben, bei kleiner Hitze weich
kocheln. Herausnehmen, ausgekiihlten Cake damit garnieren. Sirup zur Hilfte einkdcheln,
Zucchinischeiben und Cake damit bestreichen, Pistazien dariiberstreuen.

Hinweis: In Folie eingepackt, im Kiihlschrank problemlos ein paar Tage aufbewahren. Im
Tiefkiihler sind sie 2-3 Monate haltbar.

Mengenangabe: 1 Cakeform von ca. 25 cm

14.178 Zweierlei gebrannte Niisse
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300 g Zucker 150 g Mandelkerne

1/2 TL Zimt 1/2 TL Chiliflocken, ca.

1 Pkg. Vanillezucker 1/2 TL grobes Meersalz, ca.
150 g Pekanniisse Backpapier

300 ml Wasser, Zucker, Zimt und Vanillezucker in einer beschichteten Pfanne aufkochen.
Niisse zugeben und bei hoher Temperatur unter staindigem Riihren so lange kochen, bis der
Zucker trocken ist. Auf mittlere Temperatur herunterschalten und so lange riithren, bis der
Zucker wieder schmilzt.

Niisse auf Backpapier geben und mit 2 Gabeln sofort auseinanderziehen. Auskiihlen lassen.
Niisse mit Chili und Salz bestreuen.

Tipp: Verpacken Sie die abgekiihlten Niisse in Papiertiitchen, dann bleiben sie lange
knackig.

Mengenangabe: 4 PERS
ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 15 Min.
pro Portion: ca.: 850 kcal; E§ g, F54 g, KH80 g
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15 Mehlspeisen, Nudeln

15.1 Biindner Nussgipfel

Fiillung 100 g Baumnusskerne
5 EL Zucker 1 runder Miirbeteig (ca. 32 cm O)
1 1/2 EL Wasser 1 Ei, verklopft
1/4 TL Zitronensaft 1 TL Kaffeerahm
1 dI Vollrahm 1 EL Rohzucker

Zucker, Wasser und Zitronensaft in einer Pfanne ohne Riihren aufkochen. Hitze reduzieren,
kdcheln, bis ein haselnussbrauner Caramel entsteht. Pfanne von der Platte nehmen, etwas
abkiihlen. Rahm dazu gieflen, bei kleiner Hitze weiterkocheln, bis sich der Caramel
aufgelost hat und dickfliissig ist. Baumnusskerne grob hacken, beigeben, auskiihlen.

Teig in 8 «Kuchenstiicke» schneiden. Fiillung gleichméBig so darauf verteilen, dass ein 1-2
cm breiter Rand frei bleibt. Rinder mit Wasser bestreichen. Stiicke zur Spitze hin aufrollen.
Enden einlegen und gut zusammendriicken. Teigspitze mit etwas Wasser bestreichen,
andriicken, mit der Teigspitze nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, Ei
und Kaffeerahm verriihren, Gipfel damit bestreichen, mit Zucker bestreuen, ca. 15 Min.
kiihl stellen.

Backen: ca. 18 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 8 Stiick

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.

Kiihl stellen: ca. 15 Min.

Backen: ca. 18 Min.

Pro Stiick: 344 kcal / 1438 kJ; E5 g, F23 g, KH30 g

15.2 Cannelloni mit Gorgonzolasofie und Walniissen

200 g getrocknete Eiernudeln fiir Cannelloni  Fiir die Bechamelsofse:
200 g getrocknete Spinatnudeln fiir Cannel- 50 g Butter

loni 50 g Mehl

200 g Gorgonzola Milch

100 g Sahne 1 Prise geriebene Muskatnuss
100 g Walnusskerne, gehackt Salz

gehackte Petersilie Pfeffer

1. Fiir die BechamelsoBe: Butter in einem kleinen Topf zerlassen und Mehl hineinrieseln
lassen. Stdndig rithren, nach und nach Milch zugeben, Salz, Pfeffer und Muskatnuss
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zufligen. Die Sofe sollte dickfliissig sein.

2. Der Bechamelsof3e den kleingeschnittenen Gorgonzola, gehackte Walniisse und gehackte
Petersilie zugeben. Umriihren, so dass eine glatte Masse entsteht.

3. In reichlich sprudelndem Salzwasser beide Nudelsorten al dente kochen, gut abtropfen
lassen. Die Nudeln mit der Bechamel-Gorgonzola-Mischung fiillen.

4. Nudeln aufrollen. Eine Form einfetten und abwechselnd griine und wei3e Cannelloni
nebeneinander legen. Backofen auf 180 °C vorheizen.

5. Mit Sahne begieflen und mit Petersilie bestreuen. Im Ofen ca. 30 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Kochzeit: 45 Minuten

15.3 Fettuccine mit Hasen-Nuss-SofB3e

500 g frische Fettuccine aus Eierteig 2 Gewlirznelken

500 g Hasenfleisch vom Schenkel 2 Lorbeerblitter

100 g geschélte Walniisse Rotwein

50 g Bauchspeck 1 Biischel gehackte Petersilie
20 g Butter 2 EL Olivenol

1 Karotte geriebener Parmesan

1 Stiick Sellerie Salz

1 Zwiebel Pfeffer

Das Gemiise putzen, in Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Das Hasenfleisch
waschen, trocknen und zum Gemiise geben. Die Lorbeerblitter, die Gewiirznelken und
eine Prise Salz zugeben. Soviel Rotwein zugielen, dass das Ganze bedeckt ist. Mit
Klarsichtfolie zudecken und 24 Stunden marinieren lassen.

Nach Ablauf der Marinierzeit, die Fleischstiicke herausnehmen und abtropfen lassen. Den
Bauchspeck hacken. In einer Kasserolle die Butter und das Ol erhitzen und den Bauchspeck
darin anrdsten. Die Hasenfleischstiicke dazugeben und zwei Stunden kochen lassen. Immer
wieder mit etwas Marinade begielen.

Die Walniisse zerdriicken bis ein Brei entsteht. Nach Ablauf der angegebenen Kochzeit das
Fleisch mit einem Siebschopfer aus der Kasserolle nehmen und in einem Allesschneider
vermixen. Die erhaltene Masse zuriick in die Kasserolle geben, die zerdriickten Niisse
dazugeben, gut verrithren und fiinf Minuten kochen lassen. Einige Minuten vor Kochende
mit der Petersilie bestreuen.

In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Fettuccine darin
bissfest kochen. Abgie3en und sofort mit der Sofle vermengen. Mit dem geriebenen Kése
bestreuen.

Mengenangabe: 6 Personen
Marinieren: 24 Stunden
Garzeit: 2 Stunden
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Zubereitung: 20 Minuten

15.4 Haselnuss-Quark-Taler mit Kirschkompott

fiir den Teig: 100 g gehackte Haselniisse
500 g Magerquark Fiir das Kirschenkompott:
0¢g Zucke}r 500 g Sauerkirschen
1 Pkg. Vanillezucker 75 g Zucker
125' g Meh} 2 EL Zitronensaft
2 frische E1er 2 EL Wodka
100 ml Milch ) 1 EL Speisestirke, evtl. mehr
3 EL Butter oder Margarine zum Aus-

backen Zum Verzieren:

Puderzucker

Den Quark mit Zucker, Vanillezucker, Mehl, Eiern und Milch verriihren. Das Fett erhitzen
und aus je 1 El. Teig 4 Taler backen. Den Teig dazu flach auseinander streichen und in der
Mitte mit je 1 TI. Niissen bestreuen. Das Ganze mit je 1 El. Teig bedecken. Die Teigtaler
von jeder Seite 3-4 Min. hellbraun backen. Die Kirschen entsteinen und zusammen mit
Zucker, 2 El. Wasser, Zitronensaft und Wodka aufkochen. Das Ganze 3-5 Min. diinsten
und danach mit kalt angeriihrter Speisestirke andicken. Die Taler mit Krokant bestreuen
und mit dem Kirschkompott anrichten. Tipp: Fiir Kinder sollten Sie den Wodka durch 2 EI
Kirschsaft ersetzen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Arbeitszeit: ca. 1 Std.
Je Portion: ca.: 790 kcal

15.5 Haselnuss-Speck-Blechkuchen

300 g Mehl 2 dl Milch

100 g gemahlene Haselniisse 3 Eier, verklopft

4 TL Backpulver 3 1/2 EL grobkérniger Senf

1 Bundzwiebel mit dem Griin, fein gehackt 100 g gesalzene Butter, fliissig
150 g Speckwiirfeli beiseite gestellte Speckwiirfeli
wenig Pfeffer 50 g Gruyere, grob gerieben

Mehl, Niisse, Backpulver, Bundzwiebel und die Hilfte des Specks in einer Schiissel
mischen, wiirzen. Milch, Eier und Senf verriihren, mit der Butter zum Mehl geben, zu
einem glatten Teig verriihren, im vorbereiteten Blech ca. 1 14 cm dick, rechteckig (ca. 26 x
30 cm) ausstreichen. Speckwiirfeli und Kése darauf verteilen.
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Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
etwas abkiihlen, in 16 Stiicke schneiden, lauwarm servieren.
Servieren: zu Salat oder, in kleine Wiirfel geschnitten, zum Apéro.

Mengenangabe: 1 rechteckiges Backblech, gefettet Fiir 4-6 Personen
Backen: ca. 25 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

Pro Stiick (1/16): 220 kcal /920kJ; E7 g, F15g, KH 15 ¢

15.6 Kisequiche mit Walniissen

250 g Butter 100 g Gorgonzola

500 g Vollkornmehl 4 Eier

Salz 250 g Sahne

1 Bd. Friihlingszwiebeln 200 g Sahne saure
Salbeiblitter einige frische weiBer Pfeffer, frisch gemahlen
100 g Walnusskerne Cayennepfeffer

200 g Greyerzer Mehl Fiir die Arbeitsflache:

200 g Emmentaler

1. Die Butter mit dem Mehl, 2 Teel6ffeln Salz und etwa 100 ml kaltem Wasser zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt etwa 1 Stunde kiihl
stellen.

2. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und mit dem zarten Griin in feine Ringe
schneiden. Den Salbei waschen und in feine Streifen schneiden. Die Walnusskerne grob
hacken. Den Greyerzer und den Emmentaler fein reiben. Den Gorgonzola klein wiirfeln.

3. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit der Sahne und der sauren Sahne verrithren. Den
Emmentaler, den Greyerzer, die Niisse, den Salbei und die Zwiebeln untermischen. Die
Eiweille steif schlagen und unterheben. Die Mischung mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken.

4. Den Teig noch einmal durchkneten, dann auf wenig Mehl in GroBe des Backblechs
ausrollen. Das Backblech mit dem Teig belegen, dabei die Rinder etwas dicker formen.

5. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Die Késecreme auf dem Teig verteilen und mit den
Gorgonzolawiirfeln belegen. Die Quiche im heilen Ofen (Mitte, Gas Stufe 3) in etwa 35
Minuten backen, bis der Kése gebriunt ist.

Schmeckt auch kalt gut.

Mengenangabe: 8 Portionen
Zubereitungszeit 105 Minuten
4200 kJ

15.7 Mohren-Zucchini-Nudeln mit Nuss-Kisesofle
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1 Zucchini 30 g gemahlene Haselniisse
Saft einer halben Orange 1 EL Butter

200 g Schmelzkise 1 Mohre

50 ml Gemiisebriihe 300 g Nudeln

Die Nudeln nach der Packungsanweisung zubereiten. Mohren und Zucchini in feine
Streifen schneiden. 4 Minuten vor Garende der Nudeln die geschilten, lings in Streifen
geschnittenen Mohren und Zucchini dazugeben. In der Zwischenzeit die Niisse in der
Butter rosten und mit Gemiisebriihe abloschen. Den Schmelzkése und den Saft einer halben
Orange dazugeben, etwas einkocheln lassen. Die Nudeln mit den Mohren und Zucchini
abgieBen und mit der Nuss-KisesoBe anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30
475 kcal / 1985 kJ

15.8 Mozzarellaravioli mit Walnusssauce

Fiir den Teig: Salz
400 g Mehl weiler Pfeffer, frisch gemahlen
4 Eier L Fiir die Sauce:
1 TL Olivend] 50 g Walnusskerne
Salz 50 g Parmesan, frisch gerieben
Fiir die Fiillung: 3 EL Olivenol
300 g Mozzarella weiBer Pfeffer, frisch gemahlen
1.5 Knoblauchzehen Salz eventuell
1 Tomate (etwa 100 g) Mehl Fiir die Arbeitsflache:

3 Bd. Basilikum

1. Fiir den Teig das Mehl, die Eier und das Olivendl mit knapp 1 TI. Salz mischen und so
lange griindlich verkneten, bis der Teig glatt und glinzend ist. Den Teig zu einer Kugel
formen, in Pergamentpapier wickeln und bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten ruhen
lassen.

2. Inzwischen fiir die Fiillung den Mozzarella abtropfen lassen und klein wiirfeln. Den
Knoblauch schilen und sehr fein hacken. Die Tomate mit kochendem Wasser iiberbriihen,
hduten und klein wiirfeln. Dabei den Stielansatz und die Kerne entfernen. Das Basilikum
waschen, trocken schwenken und die Blittchen grob hacken.

3. Den Mozzarella mit der Tomate, dem Knoblauch und dem Basilikum mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Den Nudelteig noch einmal kriftig durchkneten, dann in zwei Portionen teilen und auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache mit dem Teigroller jeweils etwa 2 mm diinn ausrollen.
5. Eine Teigplatte in Abstdnden von etwa 3 cm mit je 1 Tl. Fiillung belegen und mit der
zweiten Teigplatte bedecken.
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6. Den Teig um die Fiillung herum leicht andriicken und mit einem Teigradchen quadrati-
sche Teigstiicke ausschneiden. Die Teigriander mit einer Gabel etwas zusammendriicken.

7. Fiir die Sauce die Niisse fein reiben oder durch die Mandelmiihle drehen. Dann mit dem
Parmesan und dem Ol griindlich verriihren, bis eine cremige Paste entsteht. Die Paste mit
Pfeffer und eventuell mit Salz abschmecken.

8. Die Ravioli in kochendem Salzwasser etwa 3 Minuten garen. Die Walnusssauce mit 2
- 3 Essloffeln vom Kochwasser verrithren. Die Ravioli abtropfen lassen, mit der Sauce
mischen und auf vorgewidrmten Tellern servieren.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 105 Minuten
2500 kJ

15.9 Nudeln mit Kiase-Nusssauce

400 g Eier-Spiralnudeln 100 g Gouda

40 g Zwiebeln 200 g Frischkdse

20 g Butter Salz

100 ml Milch Pfeffer

100 ml Gemiisebriihe Zitronensaft

150 g Blauschimmelkése 30 g grob gehackte Walniisse

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin Bissfest garen. Zwiebeln
schilen, fein wiirfeln und in der zerlassenen Butter andiinsten. Mit Milch und Briihe
aufgieBen und 5 Minuten einkochen lassen. Den Kise zerbrockeln und in der Sauce bei
geringer Hitze schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und mit
den Nudeln und den Walniissen mischen.

Tipps: Sie konnen auch andere Kisesorten miteinander kombinieren. Oder servieren
Sie das Gericht mit drei verschiedenen Nudelsaucen und probieren Sie unsere ’Feurige
Hackfleischsauce’ und unsere ’Sahne- Kriutersauce’.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 - 20 Min.
Niahrwerte pro Portion: 790 kcal / 3320kJ; E36 g, F35g, KH73 g

15.10 Nudeln mit Nuss-Pilz-Sauce

75 g Haselniisse, halbiert 200 g tiefgekiihlte Erbsen

1 EL Ol oder Bratbutter zum Braten 1 EL Maizena

400 g Pilze (z.B. Champignons oder ge- 3 dl Waldpilzfond (Lacroix), aus dem Glas,
mischte Herbstpilze), geviertelt oder Gemiisebouillon

1 Zwiebel, fein gehackt Salz, Pfeffer, nach Bedarf
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300-400 g breite Nudeln Salzwasser 2 EL Petersilie, gehackt
1 dl Rahm, steif geschlagen

Nuss-Pilz-Sauce: Haselniisse ohne Fett in der Bratpfanne rosten, herausnehmen. Ol oder
Bratbutter in derselben Pfanne heil werden lassen. Pilze beifiigen, kurz anbraten. Hitze
reduzieren, Zwiebeln und Erbsen beifiigen, mitddmpfen. Maizena mit dem Waldpilzfond
oder der Bouillon anriihren, dazugielen, unter Riihren aufkochen. Ca. 15 Minuten auf
kleinem Feuer garen, wiirzen.

Nudeln: im siedenden Salzwasser al dente kochen, in ein Sieb gieen, abtropfen.
Servieren: Nudeln auf Teller verteilen. Schlagrahm sorgfiltig unter die Nuss-Pilz-Sauce
mischen, iiber die Teigwaren geben. Mit Petersilie bestreuen, sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

15.11 Nuss-Pasta

400 g Teigwaren (z B Fusilli) Sonstige
Salzwasser, siedend 2 1/2 EL gesalzene Erdniisse, fein gehackt
Sofse 1 EL Erdnussol

wenig Erdnussol 1 Knoblauchzehe, gepresst

300 g Trutenplitzli, in ca. 1 cm groflen 11/2 FL Curry.
Wiirfeln 3 dl Hithnerbouillon

1/4 TL Salz Salz, Pfeffer, nach Bedarf
wenig Pfeffer

Teigwaren al dente kochen, abtropfen. Ol in einer beschichteten Bratpfanne heil werden
lassen. Fleisch ca. 4 Min. braten, herausnehmen, wiirzen, zugedeckt warm stellen. Bratfett
auftupfen. Niisse in derselben Pfanne rosten, Ol, Knoblauch und Curry beigeben, bei
mittlerer Hitze anddmpfen. Bouillon dazugieen, aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 5 Min.
kocheln. Fleisch beigeben, nur noch heifl werden lassen, wiirzen. Sof3e mit den Teigwaren
mischen, sofort servieren.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Pro Person: 518 kcal /2168 kJ; E33 ¢, F11 g, KH72 g

15.12 Pasta mit Gorgonzola und Niissen

400 g Nudeln (z. B. Penne), 180 g Gorgonzola
Salz 200 ml Schlagsahne
12 Walnusskerne schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

3 EL Butter
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Die Nudeln in ausreichend Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen.

In der Zwischenzeit die Walniisse hacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Niisse darin anrdsten. Den Gorgonzola zerbrockeln und zu den Niissen in die Pfanne geben.
Mit der Sahne auffiillen und bei schwacher Hitze cremig riihren.

Die Nudeln abgiefen, mit der Sauce vermischen, auf Teller verteilen und mit frisch
gemahlenem Pfeffer bestreuen. Dazu passt ein leichter trockener Rotwein.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten

15.13 Pikante Dampfnudeln mit Nussfiillung

Hefeteig 100 g Cashew-Niisse

300 g Mehl 300 g gemischtes Gemiise (z. B. Riiebli,

3/4 TL Salz Sellerie, Wirz)

wenig Muskat 1 TL Ol

Pfeffer aus der Miihle 1 dl Gemiisebouillon

1/2 Wiirfel Hefe (ca. 20 g), zerbrockelt 1 EL glattblittrige Petersilie, fein gehackt

40 g Butter oder Margarine, fliissig 1/4 TL Salz

11/2 dl Milch Pfeffer aus der Miihle

1 Ei, verklopft 1 EL Butter oder Margarine, fliissig
Nuss-Gemiise-Fiillung 2dl kréiftige Gemiisebouillon

3 EL Milch

Alle Zutaten bis und mit Hefe in einer Schiissel mischen. Butter oder Margarine, Milch und
Ei beigeben, mischen, zu einem weichen, glatten Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtempe-
ratur ca. 1 Std. ums Doppelte aufgehen lassen.

Nuss-Gemiise-Fiillung: Die Niisse in einer Bratpfanne hellbraun rosten, herausnehmen,
auskiihlen. Im Cutter grob hacken, beiseite stellen. Das Gemiise fein hacken, in derselben
Pfanne im warmen Ol andimpfen, Bouillon dazugieBen, zugedeckt ca. 10 Min. dimpfen.
Petersilie und 2/3 der Niisse darunter mischen, wiirzen, auskiihlen.

Formen: den Teig in ca. 16 gleich groBe Stiicke teilen. Kugeln formen, diese flach
driicken. Je ca. 1 El Nuss -Gemiise-Fiillung daraufgeben, Teigrand hochziehen, gut zu-
sammendriicken. Das restliche Gemiise in der Form verteilen, Kugeln mit dem Verschluss
nach unten darauf setzen, ca. 15 Min. aufgehen lassen. Dampfnudeln mit etwas Butter oder
Margarine bestreichen, restliche Niisse dariiber streuen, Bouillon dazugief3en.

Backen: ca. 30 Min. in der unteren Hilfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Dampf-
nudeln nach ca. 15 Min. mit restlicher Butter oder Margarine bestreichen. Herausnehmen,
sofort mit der Milch bestreichen.

Mengenangabe: 1 fiir eine ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.

Aufgehen lassen: ca. 1 1/4 Std.

Backen: ca. 30 Min.
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Pro Person: 598 kcal / 2502 kJ; E17 g, F30 g, KH 66 g

15.14 Spaghetti alla arrabbiata

400 g Schweinehack, 50 g Rosinen (in Wasser eingeweicht),
Olivendl, 10 Walniisse (zerstof3en),

4 Knoblauchzehen (gepresst), 400 g Spaghetti,

1 rote Chilischote, 1 Hand voll Pecorinokise (gerieben)

frisch gemahlener Pfeffer,

In das erhitzte Ol Hackfleisch, Knoblauch und ein ausreichend groBes Stiick Chilischote
geben. Mit Pfeffer wiirzen. Die Niisse und die eingeweichten Rosinen darunter mischen
und gut durchbraten lassen. Mit so viel Wein abloschen, dass eine dickfliissige Sauce
entsteht. Mit Salz abschmecken.

Die Spaghetti ’al dente’ (so, dass sie noch ’Biss’ haben) kochen und abgielen. Sofort den
Kise darunter mischen und fiir ca. 5 Minuten in die vorbereitete Sauce geben. Vor dem
Servieren mit Pfeffer bestreuen.

15.15 Spaghetti mit Niissen und Gorgonzola

400 g Spaghetti 4 EL Creme fraiche

2 EL Butter 80 g gehackte Walniisse
5 Knoblauchzehen Salz

100 g Gorgonzola Pfeffer, weill (Miihle)

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser al dente kochen. Butter in einer ausreichend
groBen Pfanne erhitzen. Knoblauchzehen darin brdunen, dann herausnehmen (evtl. ander-
weitig verwenden).

Gorgonzola cremig rithren und I6ffelweise langsam in die Butter rithren. Creme fraiche
zufiigen, so dass eine geschmeidige Creme entsteht. Walniisse untermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die gekochten Nudeln zufiigen, mit der Sauce vermischen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

15.16 Spaghetti mit Steinpilzen und Walniissen

350 g Spaghetti 100 g Walnusskerne
300 g Steinpilze 50 ml Olivenol
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1 Knoblauchzehe Salz
gehackte Petersilie Pfeffer

Pilze putzen, sehr griindlich abbiir-sten, um alle Erdreste zu entfernen. Mit einem feuchten
Lappen abwischen und in Scheiben schneiden.

Knoblauch abziehen und hacken. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, Knoblauch und Pilze
braten, bis die Fliissigkeit der Pilze vollig verdampft ist. Zum Schluss salzen, pfeffern und
mit Petersilie bestreuen. Pfanne vom Herd nehmen und die Pilze warmstellen.

Fiir die SoBe: Die Walnusskerne abpellen. Die Hilfte der Kerne mit Ol und etwas Pfeffer
plirieren.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Spaghetti darin al dente kochen.
Die Walnusspaste mit etwas Kochwasser der Nudeln verdiinnen. Spaghetti abgiefen und
mit der SoBle, den Walnusskernen und den Pilzen mischen. Gut umriihren, mit Petersilie
bestreuen und auf vier tiefe Teller verteilen. Sofort servieren. Alternativ kann man auch
gefrorene Steinpilze verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten
Empfohlener Wein Marzemino

15.17 Spinat-Nudeln mit Nuss-Sauce

150 g zerlassene Butter heill aus dem Pfinn- 20 Basilikumblitter

chen 100 g Allgduer Bergkise frisch gerieben
schwarzer Pfeffer aus der Miihle grob ge- 100 g Pinien-Kerne

mahlen 200 g Walnuss-Kerne

Salz Salz

6 EL Schlagsahne 500 g griine Nudeln

Nudeln in Salzwasser bissfest kochen und abtropfen lassen. Niisse und Pinienkerne im
Mixer zerkleinern. Basilikumblitter klein zupfen und dann die Niisse, Basilikum, Kerne
und den Bergkdse mit einem Holzloffel in einer vorgewirmten Schiissel rasch gut mischen.
Wenn die Sauce noch zu fest ist, mit etwas zerlassener Butter und erwidrmter Schlagsahne
fliissiger machen. Sie wird auch etwas geschmeidiger durch das anhidngende Wasser der
Nudeln. Die Sauce soll die heilen Nudeln cremig umschlieBen. Dazu gibt’s einen kriftigen
roten Spétburgunder.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30
1380 kcal / 5774 k]
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15.18 Zwiebel-Nuss-Fladen

HEFETEIG 100 g Speckwiirfelchen
250 g Ruchmehl 50 g Haselniisse, grob gehackt
1 TL Salz 2 EL Haselnussol oder anderes Ol
1/4 Hefewiirfel (10 g) 300 g Zwiebeln, in Streifen
11/2 dl Wasser, ca. Pfeffer aus der Miihle
2 EL Haselnussdl oder anderes Ol 1 Becher saurer Halbrahm (180 g)
BELAG einige Zweiglein Thymian, Blittchen abge-
zupft

Hefeteig: Mehl und Salz mischen. Die mit einem Teil der Fliissigkeit angeriihrte Hefe, das
restliche Wasser und das Ol dazugieBen. Erst jetzt mischen und zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur 1-2 Stunden ums Doppelte aufgehen lassen
oder im Plastikbeutel iiber Nacht im Kiihlschrank.

Formen: Teig ca. 1/2 cm dick oval auswallen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Belag: Speckwiirfelchen und Niisse ohne Fett in der Bratpfanne rosten, herausnehmen.
Ol in derselben Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln beigeben, knapp weich dimpfen,
wiirzen. Rahm auf dem Teig verteilen. Zwiebeln, Speck, Niisse und Thymian daraufgeben.
Backen: ca. 20 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 4 Personen



198 15 MEHLSPEISEN, NUDELN



199

16 Reisgerichte

16.1 Erdnussreis mit Dal

Linsensauce (sieche Hinweis)
1 EL Bratbutter 1/2 TL Salz
1 Knoblauch, gepresst Erdnussreis
1/2 EL Garam Masala 250 g Basmati-oder Parfiimreis
(siehe Hinweis) 5 dl Wasser
3 Bundzwiebeln mit dem Griin, in feinen 1/2 TL Salz
Ringen ) 50 g gesalzene Erdniisse,
100 g rote Linsen gerdstet, grob gehackt
6 dl Wasser

. 2 EL Korianderblittchen, grob gehackt
2 EL Tamarindenpaste

Bratbutter warm werden lassen. Knoblauch und Garam Masala anddmpfen, Bundzwiebeln
ca. 2 Min. mitddmpfen, beiseite stellen. Linsen mit dem Wasser aufkochen, ca. 8 Min.
knapp weich kocheln, Tamarindenpaste daruntermischen, salzen. Linsen mit der Fliissig-
keit piirieren, beiseite gestellte Bundzwiebeln daruntermischen, aufkochen, Dal zugedeckt
beiseite stellen.

Erdnussreis: Reis im Sieb unter flieBendem kaltem Wasser so lange spiilen, bis dieses
klar ist, gut abtropfen. Wasser mit dem Reis aufkochen, salzen, Reis zugedeckt auf
ausgeschalteter Platte ca. 15 Min. quellen lassen, dabei Deckel nie abheben. Reis mit
einer Gabel lockern. Erdniisse und Koriander daruntermischen, auf vorgewéarmten Tellern
anrichten. Dal dazu servieren.

Hinweis: Tamarindenpaste wird aus gepresstem Fruchtmark der Tamarinde hergestellt.
Garam Masala ist eine indische Gewiirzmischung. Tamarindenpaste und Garam Masala
sind in asiatischen Spezialitdtenldden erhiltlich.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 459 kcal / 1918 kJ; E16 g, F13 g, KH70 g

16.2 Haselnuss-Risotto

1 EL Baumnussol 2 EL Butter

1 Zwiebel, fein gehackt 50 g Haselniisse, grob gehackt, gerdstet
250 g Risottoreis 50 g Baumniisse, grob gehackt, gerostet
4 dl Weiwein 2 Prisen Salz

6 dl Gemiisebouillon, heif3
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Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebel anddmpfen, Reis beigeben, unter Riihren
diinsten, bis er glasig ist.

Die Hilfte des Weins dazugieBen, fast vollstindig einkochen. Den restlichen Wein dazu-
gieBBen, vollstindig einkochen.

Bouillon unter hiufigem Riihren nach und nach dazugielen, sodass der Reis immer knapp
mit Fliissigkeit bedeckt ist, ca. 20 Min. kdcheln, bis der Reis cremig und al dente ist. Butter
darunterriihren.

Die Hilfte der Niisse daruntermischen, restliche Niisse auf dem angerichteten Risotto
verteilen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 471 kcal / 1974 kJ; E8 g, F25 ¢, KH 53 ¢

16.3 Nuss-Risotto mit Kise

100 g Haselniisse, grob gehackt 1.2 1 Gemiisebouillon, heif3

1-2 Knoblauchzehen, gepresst 150 g Mignons Bel Paese (italienischer
1 EL O1 Schmelzkise)

400 g Risottoreis 5 EL glattblattrige Petersilie, fein gehackt

2 dl Weillwein Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1/4 TL Paprika

Haselniisse in einer Bratpfanne rosten, beiseite stellen. Knoblauch im warmen Ol an-
dimpfen. Den Reis unter Riithren diinsten, bis er glasig ist. Wein dazugieen, vollstindig
einkochen. Paprika beigeben, Bouillon unter hdufigem Riihren nach und nach dazugieflen,
sodass der Reis immer knapp mit Fliissigkeit bedeckt ist. Ca. 20 Min. kocheln, bis der
Reis cremig und al dente ist. Pfanne von der Platte nehmen, Kise, Petersilie und die Hélfte
der Niisse darunter rithren, wiirzen, in vorgewarmter Schiissel anrichten, restliche Niisse
dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.

16.4 Safranreis mit Niissen

50 g Butter 50 g Pistazien gehackte

350 g Langkornreis 50 g Mandeln gehackte

50 g Walnusskerne gehackte 8 Safranfiden oder 1/2 Teel. Kurkuma
50 g Pinienkerne gehackte Salz

50 g Haselnusskerne gehackte
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1. Die Butter in einem Topf zerlassen. Den Reis, die Niisse und die Safranfiden oder die
Kurkuma dazugeben und alles bei schwacher Hitze unter Riihren braten, bis der Reis glasig
ist.

2. Nach und nach 1/2 1 Wasser angieBen, den Reis mit Salz wiirzen und zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 20 Minuten quellen lassen, bis keine Fliissigkeit mehr vorhanden ist.
Pal3t besonders gut zu Hahnchen und Lamm.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
3300 kJ
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17 Salate

17.1 Apfel-Walnuss-Salat

6 Apfel, evtl. mehr 1 EL Zitronensaft
3 Stangen Staudensellerie 3 Eigelb

100 g Walnuf3kerne 1 TL Senf

150 g Kriuter-Creme fraiche Salz

100 g Sahne, geschlagene Pfeffer

Die Apfel schilen und in Scheiben schneiden, den Staudensellerie waschen und ebenfalls
in Scheiben schneiden. Die WalnuBkerne grob hacken. Apfel, Sellerie und WalnuBkerne
zusammen in eine Salatschiissel geben. Aus Kriuter-Creme fraiche, Sahne, Zitronensaft,
Eigelb, Senf, Salz und Pfeffer eine SoB3e rithren und unter den Salat mischen.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.2 Bunter Wintersalat mit knackigen Niissen, roten Cranberries und Crou-

tons

Wintersalat: Bjorns Spezial-Dressing:

1 Beutel Baby Leaf Salate 1 Ei

(Salatmischung aus rotem Mangold, Frisée, 100 ml Pflanzendl
Rucola etc.) 1 EL Senf

1 Chicorée 3 EL Himbeeressig

50 g Feldsalat 20 ml Walnussdl

1/2 Radicchio 30 ml Gefliigelbriihe

6 Walnusskerne 2 EL Honig

6 Macadamianusskerne Salz, Pfeffer

50 g getrocknete Cranberries

Fiir das Dressing das Ei aufschlagen und langsam das Ol eingieBen, so dass es schon cremig
wird. AnschlieBend die restlichen Zutaten unterriihren und alles gut abschmecken. Die
Niisse in einer Pfanne ohne Ol im Ofen bei 180 Grad Celsius rosten. Den Salat waschen,
zupfen und Cranberrys sowie Niisse dazugeben. Dann wenig vom Dressing untermischen
und in tiefe Teller anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen



204 17 SALATE

17.3 Feiner Salat mit Niissen

Eine gekochte Sellerieknolle, zwei Apfel und zwei gekochte Kartoffeln raspeln. Zwei
EBloffel Gurkenwiirfel sowie einen bis zwei EBl6ffel feingeschnittene Walniisse beifiigen
und vier bis fiinf EBl6ffel Mayonnaise unterziehen. Vor dem Auftragen kalt stellen.

17.4 Radicchio-Rauke-Salat mit Walniissen

1 g Kopf Radicchio Salz

150 g Rauke Pfeffer

250 g Petersilienwurzel 5 EL Weillwein

4 EL Weilweinessig 40 g Butter

8 EL Walnussol 80 g Walnusskerne

Den Salat putzen, waschen, trockenschleudern.

Die Petersilienwurzeln waschen, schilen und in feine Streifen schneiden. Die Streifen in 3
EL Walnussol anbraten, salzen, den Wein zugieBen und zugedeckt 5 Min. diinsten, dann
abkiihlen lassen.

Aus Weilweinessig, 5 EL. Walnussol, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Die Salate
mit der Vinaigrette mischen.

Die Butter aufschdumen lassen und die Walniisse darin 3 Min. braten und auf dem Salat
anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.5 Radicchio-Salat mit Haselniissen

2 klein. Radicchio Salz

100 g Haselniisse Pfeffer

55 g Zucker, Limettenscheiben und Zitronenmelisse zum
1 unbehandelte Limette Garnieren

5 EL Haselnuss- oder Walnussol

Radicchio putzen, Blétter abzupfen. Abbrausen und abtropfen lassen, Haselniisse grob
hacken und auf einem Stiick Backpapier verteilen.

50 g Zucker langsam karamellisieren. Sobald er goldbraun ist, die geschmolzene Masse
mit einem Loffel {iber die Haselniisse geben. Abkiihlen lassen.

Limette hei3 abbrausen, trocken tupfen. Schale in Zesten abziehen. 4 EL Saft auspressen.
Beides mit Ol, Salz, Pfeffer und iibri gem Zucker verriihren.

8 Salatblittchen auf 4 Teller verteilen, restlichen Radicchio in Streifen schneiden, mit
der Vinaigrette mischen. Auf den Blittern anrichten und mit Haselniissen bestreuen. Mit
Limettenscheiben und Zitronenmelisse garnieren.
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Als Festtagsmenii: - Radicchio-Salat mit Haselniissen - Steinpilzbrithe mit Gemiisestreifen
- Schweinebraten mit Orangensof3e - Punsch-Creme mit Feigen

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 25 Min.
pro Person: 340 kcal; E4 g, F28 ¢, KH 17 g

17.6 Radieschen-Salat mit gerosteten Niissen

SALAT: 1/2 Kopfsalat, ca.
3 Bd. Rac.heschen" MARINADE-
70 g gemischte Niisse etwas heller Balsamicoessig
Salz Olivenol
Pfetfer siiBer Senf

1 Schalotte 1 Prise Zucker

FUR DEN SALAT die Niisse in einer Pfanne ohne Ol rosten, bis sie goldbraun sind und
anfangen zu duften. Den Kopfsalat waschen und trocken schiitteln. Die Schalotte abziehen
und in diinne Scheiben schneiden. Die geputzten und gewaschenen Radieschen in Stiicke
schneiden. Beides mit der Hélfte der Niisse mischen. ZUM MARINIEREN wenig Essig,
Ol, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer iiber die Radieschen-Mischung geben. Alles vermischen

und etwas ziehen lassen. Radieschen auf dem Kopfsalat anrichten. Mit den restlichen
Niissen bestreuen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

17.7 Raukesalat mit Pecannocken

1 Bresso Prachtstiick mit Pecannuss 1 EL trockener Sherry

3 EL Sahne 6 EL Haselnussol

1 Pkg. feines Duo (150 g) Salz

Pfeffer (frisch gemahlen) 1 groB3. Bund Rauke

3 EL Rotweinessig 1 groB. reife Birne

2 TL Ahornsirup 80 g gerducherte Ginsebrust in Scheiben

Bresso Prachtstiick entrinden und klein schneiden. Mit der Sahne in eine Riihrschiissel
geben und mit dem Handriihrgerét glatt rithren. Feines Duo unterheben und die Kdsecreme
mit Pfeffer abschmecken. Abgedeckt kalt stellen. Fiir die Sofle Essig, Ahornsirup, Sherry
und Ol verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rauke waschen und trockentupfen. Birne
waschen, schilen, entkernen und in Spalten schneiden. Rauke in der SalatsoBe wenden.
Aus der Kisecreme mit einem TL kleine Nocken abstechen und mit Rauke, Birne und
Ginsebrust auf Tellern anrichten.
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Mengenangabe: 4 Portionen

17.8 Reissalat mit Kise, Pilzen und Niissen

150 g Wildreismischung 1 Zweig Thymian

Salz 4-6 EL Weillweinessig

250 g Champignons 6 EL Ol

300 g Kirschtomaten Zucker

250 g Cheddar-Kise Tabasco

60 g Walnusskerne Salatblitter zum Anrichten

2 Knoblauchzehen (z. B. Kopfsalat, Romersalat oder Chicorée)

2 Zweige Oregano

Wildreismischung in 300 ml kochendem Salzwasser zugedeckt ca. 20 Min. garen, bis der
Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat. Anschlieend abkiihlen lassen.

Champignons feucht abreiben, putzen. Tomaten abbrausen. Pilze in Scheiben teilen, die
Kirschtomaten halbieren. Den Kise entrinden und wiirfeln. Einige Walniisse beiseitelegen,
den Rest grob hacken und in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe anrosten. Mit
Pilzen, Tomaten und Kise unter den Reis heben.

Knoblauch abziehen und durch die Presse driicken. Oregano und Thymian abbrausen,
trockenschiitteln. Blittchen abzupfen und bis auf einige zum Garnieren hacken.

Fiir das Dressing gehackte Kriuter mit Knoblauch, Salz, Essig und Ol verriihren. Mit etwas
Zucker und Tabasco abschmecken. Uber den Salat geben und alles gut mischen. Etwa 20
Min. ziehen lassen.

Den Schiisselrand oder die ganze Schiissel mit Salatbléttern auslegen und den Reissalat
hineingeben. Mit librigen Walnusskernen sowie restlichen Kridutern garnieren und servie-
ren.

Dazu schmeckt Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 40 Min.

Marinieren ca. 20 Min.

pro Person: 680 kcal; E24 g, F46 g, KH36 g

17.9 Sellerie-Nuss Salat

Marinade: Zucker
1 Becher Trinkmilchjoghurt 300 g Sellerieknolle
1 Zitrone, Saft von 2 Bananen
2 TL Tomatenketchup 50 g geriebene Haselniisse

Salz
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Joghurt mit Zitronensaft und Tomatenketchup verrithren, pikant abschmecken. Sellerie
putzen, waschen, fein raffeln und sofort in die Marinade geben. Bananen schilen, der
Linge nach halbieren, in Scheiben schneiden und mit den Haselniissen unter den Sellerie
mischen. Gut durchziehen lassen und auf marinierten Salatblittern servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten

17.10 Sommersalat mit Niissen

1/2 Kopfsalat Pfeffer

1 /4 Eichblattsalat 1 TL Balsamicoessig

1/4 Friséesalat 2 EL Rotweinessig

4 Blitter Radicchio 3 EL trockener Weillwein

30 g Feldsalat 3 EL Olivenol

2 Friithlingszwiebeln 2 EL grob gehackte Walnusskerne
4 Cocktailtomaten 1 hartgekochtes Ei

1 TL Dijon-Senf 2 EL Schnittlauchréllchen

Salz

Die Blattsalate putzen, abbrausen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Den Feldsalat von den Wurzelansitzen befreien und griindlich waschen. Die Friihlings-
zwiebeln und Cocktailtomaten abbrausen. Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden und die
Tomaten halbieren.

Senf, Salz, Pfeffer, Balsamicoessig, Rotweinessig und Weilwein verriihren. Das Olivenol
in diinnem Strahl zufiigen und mit einem Schneebesen unterrithren. Walnusskerne in einer
Pfanne ohne Fettzugabe kurz rosten, abkiihlen lassen. Ei pellen, wiirfeln. Salatzutaten
mischen, mit der Vinaigrette betrdufeln. Ei, Walniisse, Schnittlauch dariiber streuen.

Tipp: Neben Walniissen sorgen z. B. auch Pinien-, Sonnenblumen- und Kiirbiskerne fiir
knackigen Biss. Viel Vitamin B1 sowie der Stressblocker Magnesium stirken die Nerven
und sorgen so fiir mehr Power.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitung: 20 Min.
Pro Person: 350 kcal; E6 g, F32 g, KHS g

17.11 Spargelsalat mit Haselniissen

500 g Spargel, vorgekocht 2 TL Haselnussol oder Sonnenblumendl,
100 ml Spargelsud, 1 TL Weilweinessig,
3 EL Sahne, 1 TL gehackter Majoran,

2 EL Joghurt, Salz,
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Pfeffer, 1 Ei, hartgekochtes
1 Prise Cayennepfeffer, 1 EL Haselniisse in Scheiben
4 Radieschen,

Die Spargelstangen in 2 cm lange Stiicke schneiden. Die Spitzen beiseite legen. 100 ml
Kochsud des Spargels auf die Hilfte einkochen und mit Sahne, Joghurt, Ol und Essig gut
mischen. Mit Majoran, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer pikant abschmecken.

Die Spargelstiicke mit etwas Sauce mischen und in die Mitte der Teller geben. Die
Radieschen zuerst in Scheiben, dann in Stdbchen schneiden und iiber die Spargel verteilen.
Mit den Spitzen garnieren. Das Ei klein wiirfeln und den Salat damit bestreuen.

17.12 Spinatsalat mit Apfeln und Niissen

200 g Spinat, frischer 1 Dos. saure Sahne

3 Apfel 2 EL Creme fraiche

1 Schalotte Salz

2 FEier, hartgekocht frisch gemahlener weiler Pfeffer
3 EL Erdnusskerne 1 Prise Curry, milder

Den Spinat waschen, Blitter einzeln zupfen. Die Apfel abspiilen, vierteln, das Kerngehiuse
entfernen und die Apfelstiicke in Stifte schneiden, die Schalotte abziehen und in Streifen
schneiden. Die Eier klein wiirfeln. Die Erdnusskerne grob hacken. Saure Sahne, Creme
fraiche, Salz, Pfeffer und Curry zu einer Salatsauce verrithren. Spinatblitter, Apfelstifte
und Schalottenstreifen mischen, die Salatsauce unterziehen. Den Salat mit Eierwiirfeln und
Erdnusskernen bestreut anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
Pro Portion: etwa: 247 kcal / 1035 kJ

17.13 Tiirkischer Mohren-Walnusssalat

500 g Mohren Kreuzkiimmel

4 EL Walniisse Salz

2 EL Olivendl 2 Knoblauchzehen
Pfeffer 150 g Joghurt
Paprikapulver etwas Petersilie

Mohren waschen, schaben und raspeln. Die Walniisse grob hacken. Ol und Gewiirze
zugeben und alles vermischen. Knoblauch schilen und durchgepresst zum Salat geben.
Joghurt unter die Mohren heben. Petersilie waschen, trocken tupfen und fein gehackt iiber
den Salat streuen.
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Mengenangabe: 4 Portionen

17.14 'Waldorfsalat

300 g Knollensellerie 50 g Walnusskerne
200 g Apfel leicht siuerliche 100 g Salatmayonnaise
2 EL Zitronensaft 100 g Sahne

Salz 0.5 TL Zucker

1. Den Sellerie unter flieBendem lauwarmem Wasser biirsten, schilen, waschen und
abtrocknen. Die Apfel waschen, schilen und das Kerngehéuse entfernen.

2. Den Sellerie und die Apfel mit einem Gemiisehobel in Scheiben hobeln und sie dann in
streichholzdiinne Stifte schneiden.

3. Den Zitronensaft mit etwas Salz verriihren und unter die Sellerie- und Apfelstifte heben.
4. Die Walniisse in nicht zu kleine Stiicke hacken.

5. Die Mayonnaise mit der Sahne und dem Zucker verrithren und gut mit den Apfel- und
Selleriestiften mischen. Den Salat mit den Walniissen bestreuen.

Dazu schmeckt Toastbrot.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
1400 kJ

17.15 Zucchinisalat mit Niissen

3 klein. Zucchini, in diinnen Scheiben Salz und Pfeffer, nach Bedarf

1 EL Zitronensaft 50 g Haselniisse, gehackt, gerdstet
1 EL Distel- und 50 g Roquefort, in kleinen Wiirfeln
1 EL Baumnussol oder 1 Bd. Schnittlauch, fein geschnitten
2 EL anderes Ol

Die Zucchinischeiben auf Teller anrichten, Zitronensaft und Ol dariiber triufeln, wiirzen.
Niisse, Kisewiirfel und Schnittlauch dariiber verteilen.
Tipp: Nusskése statt Roquefort verwenden und Pinienkerne statt Haselniisse dariibergeben.

Mengenangabe: 4 Personen
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18 Saucen, Marinaden

18.1 Cashew-Sofe

1 Doppelrahm-Frischkése 3 EL Curry-SoBe
50 g gemahlene Cashewnusskerne Salz
6 EL Sahne

Frischkise mit einer Gabel zerdriicken, mit den Niissen, der Sahne, der Currysof3e und dem
Salz vermengen.

18.2 Doppelrahmsauce mit Walnu3kernen

100 g Holland-Doppelrahmkise Salz
50 g WalnuB3kerne schwarzer Pfeffer aus der Miihle
200 g siile Sahne 1-2 Tropfen Zitronensaft

Kise in kleine Wiirfel schneiden. Walnu3kerne fein hacken.

Sahne aufkochen und unter Riihren einige Minuten kochen lassen. Dann vom Herd
nehmen, den Kise zufiigen und riihren, bis Sahne und Kése sich ganz verbunden haben.
WalnuBkerne hineingeben und die Sauce mit Salz, Pfeffer und nach Belieben etwas
Zitronensaft abschmecken. Die Sauce wieder erhitzen, jedoch auf keinen Fall aufkochen
lassen.

Sie schmeckt zu Nudeln aller Art, zu einer gemischten Gemiiseplatte und zu pochiertem
Seefisch.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.3 Erdnuss-Sauce

2 EL Erdnussol 1 EL Rohzucker

1 Zwiebel, an der Bircherraffel gerieben 2 EL Kokosflocken

1 Knoblauchzehen, gepresst 100 g gesalzene Erdniisse, gemahlen
1/2 TL Kreuzkiimmel, zerdriickt 3 dI Wasser

1 TL Fenchelsamen 1 EL Sojasauce

1/4 TL Korianderpulver evtl. wenig Salz

1 Msp. Cayennepfeffer 1 EL Limes- oder Zitronensaft

1 Stiick frischer Ingwer, geschilt, gehackt
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Zwiebeln, Knoblauch und Gewiirze im warmen Ol andimpfen. Zucker, Kokosflocken und
Erdniisse zufiigen, kurz mitddmpfen, Wasser und Sojasauce beigeben. Auf kleinem Feuer
10-15 Minuten kocheln, evtl. nachwiirzen. Limes- oder Zitronensaft zufiigen. Warm oder
kalt servieren.

zu Grilladen oder gebratenem Fleisch, als Dip zu rohem Gemiise

18.4 Frischkise-Nusscreme

250 g Walnusskerne oder gerdstete Hasel- 2 EL Milch
nusskerne Pfeffer aus der Miihle
200 g Doppelrahm-Frischkiase

Niisse fein hacken. Frischkdse mit Milch verrithren, Niisse unterrithren und mit frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen. Zu Toast oder Kriackern servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.5 Haselnussbutter

150 g geriebene Haselniisse Pfeffer
250 g Butter 2 EL Weinbrand
Salz

Die Haselniisse in einer Pfanne unter Riihren anrosten. Auf Kiichenpapier geben und
abkiihlen lassen. Butter schaumig rithren. Die Haselniisse untermischen. Mit Salz, Pfeffer
und Weinbrand abschmecken.

18.6 Kalte WalnusssofB3e

3 Scheib. Weilibrot 200 g siiBe Sahne

1/8 1 Briihe 2 EL Weinbrand

100 g Walnusskerne Salz

1 Bd. Majoran frisch gemahlener Pfeffer

Rinde vom Weillbrot entfernen, das Innere in Wiirfel schneiden und in der Briihe einwei-
chen.

Walnusskerne mit abgezupften Majoranblittern im Mixer oder der Kompaktkiichenmaschi-
ne piirieren.

Sahne und Weinbrand hinzufiigen und mitpiirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
SoBe kiihl stellen. Dabei quellen das Brot und die Walniisse auf, die So3e wird etwas dicker.
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18.7 Nuss-Dip

180 g Nordische Sauermilch (z. B. Dessert rostet

extrafin) 50 g Mostbrockli, in Wiirfeli
1 EL Akazienhonig Salz nach Bedarf

100 g Cashew-Niisse, gehackt, ohne Fett ge-

Sauermilch und Honig verriihren. Die Niisse und 3/4 der Mostbrockli-Wiirfeli darunter
mischen, wiirzen, restliche Wiirfeli darauf verteilen.

Hinweis: - Das Mostbrockli ist ein Stiick Rind oder Pferdefleisch, welches nach der
Réducherung und Salzung getrocknet wird. Oft werden heute auch synthetische Ge-
schmacksverstirker, Antioxidantien und Konservierungsmittel verwendet. Serviert wird
es in hauchdiinnen Scheiben. Urspriinglich stammt Mostbrockli aus der Ostschweiz und
wurde mit vergorenem Apfelsaft (Most) gewiirzt. In der Schweiz wird oft Pferdefleisch
zur Herstellung verwendet. - Nordische Sauermilch: Diese mit speziellen Bakterien
angesduerte Dickmilch ist oft mit Rahm angereichert und hat einen Fettgehalt von 6-12
Prozent. Den Konsumenten ist Sauermilch oft besser unter verschiedenen Markennamen
wie M-Dessert (Migros), Dessert (Coop), Viking oder Fjord bekannt. Sauermilch kann
ersetzt werden durch Vollmilchjoghurt nature, dem man pro Glas oder Becher 2 Essloffel
Creme fraiche beifiigt. Auch saurer Halbrahm ist eine gute Alternative.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

18.8 SALSA DI NOCI MONTAGLIARI - NUSS-SAUCE A LA MONTAG-

LIARI
250 g Walnusskerne 25 Basilikumblitter
100 g Pinienkerne 0.2 1siile Sahne
50 g frisch geriebener Parmesan Olivendl Extra vergine
50 g frisch geriebener Pecorino Salz
75 g Butter Pfeffer aus der Miihle

1 Knoblauchzehe

Alle Zutaten in einen Mixer fiillen und so lange mixen, bis sich alles zu einer homogenen
cremigen Sauce verbunden hat. Dabei zum Schluss so viel Ol zufiigen, wie die Sauce
braucht, um eine cremige Konsistenz zu erreichen. Die Sauce hilt sich im Kiihlschrank
einige Tage. Sie kann kalt iiber die heiBlen, nicht sehr griindlich abgetropften Nudeln
gegeben werden. Man kann sie aber auch vorsichtig erwdrmen und heil servieren.

Mengenangabe: 8-10 Portionen
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18.9 SiiBe Nuss-Sauce

100 g Zucker 1 dl Wasser
2 EL Wasser 2 EL Rahm
50 g Baum- oder Haselniisse, gehackt 2 EL Ahornsirup, nach Belieben

Zucker und 2 EI Wasser in eine weite Chromstahlpfanne geben, ohne umzuriihren rosten.
Hitze reduzieren, Niisse zugeben. Mit dem restlichen Wasser abloschen, aufkochen,
Caramel auflosen und sirupartig einkochen. Rahm und evtl. Ahornsirup darunterriihren,
warm oder kalt servieren.

Passt zu: Eis, Crépes oder Friichtekompott.
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19 Sonstiges

19.1 Briddles

5 EL Wasser 2 EL Kakaopulver
100 g Baumniisse, grob gehackt

Zucker und Wasser in ein rundes, emailliertes Backblech (siehe Tipp) von ca. 30 cm O
geben, gut verrithren. Ca. 17 Min. in der Mitte des auf 230 Grad vorgeheizten Ofens
kocheln, bis ein hellbrauner Caramel entsteht.

Vorsichtig herausnehmen, Caramel mit einer Gabel verrithren, Niisse und Kakaopulver
mischen, auf dem Caramel verteilen, ca. 2 Min. fertig caramelisieren. Masse auf ein
Backpapier gieen, auskiihlen, in Stiicke brechen.

Tipp: statt im Blech Briddles in einer weiten Chromstahlpfanne auf dem Herd zubereiten.
Zucker und Wasser ohne Riihren aufkochen. Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Hin-
und Herbewegen der Pfanne kocheln, bis ein hellbrauner Caramel entsteht. Pfanne von
der Platte ziehen, Niisse und Kakopulver mischen, auf dem Caramel verteilen, ca. 2 Min.
weiter caramelisieren.

Haltbarkeit: lagenweise durch Backpapier getrennt in einer Dose gut verschlossen, ca. 2
Wochen.

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min. 250 g Zucker
Pro 100 g: 466 kcal / 1949kJ; E5 g, F18 g, KH71 g

19.2 Erdnuss-Happchen

Pumpernickel, in Scheiben oder Rondellen, ~ Cherry-Tomaten

oder Crackers Oliven
Peanutbutter (Erdnussbutter) Kapern
Radieschen

zum Garnieren -
Cornichons

Pumpernickel oder Crackers mit Peanutbutter bestreichen und nach Belieben garnieren.

19.3 Gebrannte Macadamia-Niisse
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200 g geschilte, rohe, wungesalzene 2 EL Puderzucker
Macadamia-Niisse 1 Schuss Wasser

Die Niisse in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad ( Umluft) etwa 12-15 Minuten
rosten.

Den Puderzucker mit dem Wasser aufkochen, die Niisse hinzugeben und unter stindigem
Riihren so lange einkochen, bis sich eine weifle Schicht um die Niisse bildet. AnschlieBend
sofort auf ein Backblech geben und die einzelnen Niisse vorsichtig separieren.

19.4 Gebrannter Nuss-Mix

200 g ungeschilte Mandeln 1 Pkg. Bourbon-Vanillezucker
200 g Cashewkerne 2 TL Zimt

200 g Macadamia 2 TL Kakaopulver

500 g Zucker

Zucker, Vanillezucker und 100 ml Wasser in eine gro3e Pfanne geben, gut verrithren und
bei groBerer Hitze aufkochen lassen.

Mandeln, Cashewkerne und Macadamia in die Fliissigkeit geben und einige Minuten gut
umriihren, so dass alle Niisse gut mit Karamell ummantelt sind.

Nicht wundern: Der Zucker wird an einem Punkt wieder kristallisieren, einfach die gesamte
Zeit weiter erhitzen und rithren, bis er wieder fliissig wird.

Die Niisse sollen gleichméBig mit Karamell ummantelt sein und bridunlich glénzen.

Niisse locker auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen, Zimt und Kakao
dariiber stduben und gut durchmischen. Wichtig: Vereinzeln, damit sie nicht als Klumpen
zusammenkleben.

Abkiihlen lassen, dann einpacken und verschenken. Oder aufessen. Mahlzeit!

19.5 Gerostete Honig-Niisse

50 g heller Honig 150 g Pekan-Niisse
1/2 TL Salz

Honig in einem Pfannchen erwédrmen, Salz darunter rithren. Niisse in eine kleine Schiissel
geben, Honig dariiber gieBen, gut mischen. Auf einem mit Backpapier belegten Blech
verteilen.

Rosten: ca. 10 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
Niisse mit einer Gabel nochmals mit dem abgetropften Honig mischen, voneinander 16sen,
auf dem Papier auskiihlen.

Tipps: - Die Honig-Niisse konnen in einer Dose, gut verschlossen, ca. 1 Woche aufbewahrt
werden. - Die Niisse grob hacken, iiber Blattsalat streuen.
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Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Pro 100 g: 607 kcal / 2542 kJ; E8 g, F55 g, KH 22 g

19.6 Gewiirz-Cashews

2 Bio-Eiweil} (KI. M) 400 g ungerostete Cashewkerne
Salz 2 TL edelsiies Paprikapulver
2 TL Currypulver 1/2 TL Cayennepfeffer

EiweiB3 mit 1 gestrichenen TI Salz steif schlagen und in 2 Portionen teilen. 1 Portion mit
Currypulver wiirzen und 200 g Cashewkerne sorgfiltig untermischen. Restliches Eiweifl
mit Paprikapulver, Cayennepfeffer und den restlichen Cashewkernen ebenso mischen.
Cashewkerne nebeneinander auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 15-20 Minuten backen. Kerne kurz abkiihlen lassen. Mit den Hinden zerteilen und
die iiberschiissige Panierung in einem Metallsieb abschiitteln. Portionsweise in Cellophan-
tiitchen verpacken.

Mengenangabe: 400 g

Backzeit 15-20 Minuten

Zubereitungszeit: 35 Minuten

pro Portion (30 g) ca.: 185kcal /774 k]; E7 g, F14g, KHG6 g

19.7 Gewiirz-Niisse

500 g gemischte Niisse und Mandeln Rauchsalz (z. B. von Fuchs)
(z. B. Para-, Wal- oder Haselniisse, Curry

Cashewkerne und Mandeln) EdelsiiB-Paprika

1 EiweiB Ol fiirs Backblech

Die sind im Handumdrehen gemacht und schmecken auch am spiten Abend noch ganz
kostlich: Niisse, Mandeln und Eiweis mischen. Mit Rauchsalz wiirzen und dritteln. 1/3
zusitzlich mit Curry, 1/3 mit Paprika bestduben. Alle Niisse auf 1 leicht gedltes Blech
geben. Im heifien Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 *C/Gas: Stufe 3) 15-20 Minuten
rosten.

19.8 Griine Johannisniisse
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500 g griine Walniisse 3 Nelken
500 g Zucker 10 Pimentkorner
1/2 Zimtstange 1/2 Biozitrone

Mit einer Stopfnadel die griinen Niisse mehrmals einstechen. Das ist wichtig, da ihr
Pflanzensaft in die Schale austreten soll. Dann die Niisse etwa eine Woche lang wéssern.
Je hiufiger das Wasser gewechselt wird, desto mehr Bitterstoffe konnen herausgefiltert
werden, darum moglichst tiglich wissern. Nach einer Woche kommen die Niisse in frisches
Wasser und werden etwa 30 Minuten lang weich gekocht.

Die Niisse nun in ein hohes Glas geben. Aus den tibrigen Zutaten einen Sud kochen und
heif} iiber die Walniisse schiitten. Drei Tage lang ziehen lassen. Sud in einen Topf geben,
aufkochen und wieder iiber die Walniisse gegen. Das alles noch mal drei Tage stehen
lassen und die Prozedur wiederholen. Zum Schluss die Niisse in dem Sud aufkochen
und in sterilisierte Gléser fiillen. Wichtig ist, dass die Niisse vom Sud bedeckt sind.
Nun sechs Monate oder noch ldnger warten. Dann die griinen Niisse mit Vanilleeis oder
Vanillepudding verspeisen.

Tipp: beim Einstechen der Niisse Gummihandschuhe tragen, sie firben sehr stark!

19.9 Karamellisierte Gewiirz-Niisse

250 g gemischte Niisse und Mandeln je 1/2 Tl gemahlener Kreuzkiimmel (Cu-
200 g Puderzucker min) und Ingwerpulver
je 1 Tl Zimt und Chilipulver

Niisse in einer Pfanne ohne Fett anrosten und herausnehmen. Puderzucker mit Gewiirzen
mischen und bei mittlerer Hitze in der Pfanne ohne Riihren schmelzen lassen. Der
Karamell darf nicht zu dunkel werden. Die Niisse zugeben, umrithren und 5-10 Minuten
karamellisieren lassen: Sie sollen vom Karamell umschlossen sein. Vom Herd nehmen
und etwas abkiihlen lassen. Noch einmal erhitzen, den Karamell wieder schmelzen lassen
und Niisse damit tiberziehen. Niisse auf Alufolie geben und mit zwei Gabeln auseinander
reillen. Kalt werden lassen. Sofort essen - dann schmecken sie am besten - oder kiihl und
trocken aufbewahren.

19.10 Knuspermiisli mit Himbeeren

80 g Nackthafer, grob geschrotet 20 g Buchweizen
80 ml Milch, Wasser oder Apfelsaft 1 Banane grof3e
20 g Butter 250 g Himbeeren

50 g beliebige Niisse oder Sonnenblumen- Nach Belieben:
kerne, grob gehackt

) ) 1 TL Zuckerrohrgranulat oder Honig
60 g Hafer-, Dinkel- oder Weizenflocken
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1. Den Schrot mit der Milch, dem Wasser oder Saft iibergieBen, 30 Minuten quellen lassen.
2. Inzwischen die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Niisse, die Flocken und den Buch-
weizen unter stindigem Bewegen darin bei mittlerer Hitze leicht anrsten. Die Mischung
etwas abkiihlen lassen.

3. Die Banane schilen, klein schneiden und unter den Frischkornbrei rithren. Die Himbee-
ren mit Wasser iiberbrausen und abtropfen lassen.

4. Die Knuspermischung und eventuell das Granulat oder den Honig einriihren. Die Hilfte
der Himbeeren vorsichtig unterheben. Die restlichen Himbeeren darauf verteilen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 35 Minuten
1400 kJ

19.11 Nuss-Hirse

1 EL Butter 6 dl Gemiisebouillon

1 Zwiebel, fein gehackt 1 dl Vollrahm

1 Knoblauchzehe, gepresst 4 EL Baumnusskerne, gehackt, gerdstet
200 g Goldhirse Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebel, Knoblauch und Goldhirse beigeben,
unter gelegentlichem Riihren diinsten. Bouillon dazugieBen, aufkochen, Hitze reduzieren,
zugedeckt ca. 10 Min. kocheln. Rahm dazugieBen, ca. 5 Min. koécheln. Baumnusskerne
daruntermischen, wiirzen.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
pro Person: 366 kcal / 1533 kJ; E8 g, F20 g, KH38 g

19.12 Nussmus

100 g Vollkornhafermehl 2 EL Honig

100 g Haselniisse oder Mandeln fein gemah- 1 EL Kakao

len 1 Msp. Naturvanille
50 g Butter 1 Prise Salz

50 g Nufol

Hafermehl und Niisse vermengen und mit den restlichen Zutaten verrithren bzw. verkneten.
Das NuBBmus ist ein Brotaufstrich fiir verschiedene Vollkorn-Brotarten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
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19.13 NuBmus

100 g Vollkornhafermehl 2 EL Honig

100 g Haselniisse oder Mandeln fein gemah- 1 EL Kakao

len 1 Msp. Naturvanille
50 g Butter 1 Prise Salz

50 g Nuf3ol

Hafermehl und Niisse vermengen und mit den restlichen Zutaten verrithren bzw. verkneten.
Das NuBlmus ist ein Brotaufstrich fiir verschiedene Vollkorn-Brotarten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 15 Minuten

19.14 Pikante Nuss-Mischung

1 EL Sonnenblumendl 1/2 TL rote getrocknete Chilis, entkernt, ge-
200 g Baumniisse hackt

200 g Haselniisse 1/2 TL Salz

1 TL getrockneter Oregano Pfeffer aus der Miihle

Ol heiB werden lassen, Niisse ca. 5 Min. rosten, herausnehmen, auskiihlen. Oregano, Chili
und Salz mischen, wiirzen.

Haltbarkeit: in einer Dose oder einem Glas gut verschlossen kiihl und trocken ca. 2
Wochen.

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Pro 100 g: 674 kcal / 2818 kJ; E13 g, F65 g, KH 11 g

19.15 Scharfe orientalische Orangenniisse

1 TL gemahlener Zimt 1/2 TL Kurkuma

1 TL Meersalz 2 EL kaltgepresstes Ol
1/2 TL gemahlener Koriander 2 EL Ahornsirup

1/2 TL gem. Ingwer 225 g Walniisse

1/2 TL gem. Pfeffer Schale einer Orange

1/2 TL Nelkenpfeffer (Piment)

DEKO: Die Niisse in hiibsche Schachteln mit zartem, gemustertem Seidenpapier fiillen und
kalt stellen. Die Niisse halten gekiihlt etwa 2 Wochen und bestechen mit einer raffinierten
Balance aus aromatischem, salzigem und siilem Geschmack.

Ofen auf 160 Grad vorheizen. Alle pulverférmigen Zutaten in einer Schiissel vermengen.
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Ol und Ahornsirup in einer anderen Schiissel vermengen. Niisse 7 Minuten im Ofen rosten.
Dann heiB in die Ol-Sirup-Mischung geben, die Gewiirze dazu schiitten und alles gut
durchmengen.

Die Niisse weitere 15-20 Minuten auf Backpapier backen. In der Zwischenzeit die
Orangenschale in Zesten schneiden oder grob reiben. Niisse aus dem Ofen nehmen und die
Orangenschale untermengen.

Mengenangabe: 1-2 SCHACHTELCHEN NUSSE:

19.16 Wiirzige Nussmischung

100 g Para- oder Macadamia-Nusskerne 150 g Kiirbiskerne
1 EL Kreuzkiimmelsaat 4 EL Sojasofe
150 g Sonnenblumenkerne

Die Niisse halbieren oder vierteln. Kreuzkiimmel in einem Morser grob zerstofen. Niisse,
Kreuzkiimmel und die restlichen Zutaten gut mischen und etwa 20 Minuten durchziehen
lassen.

Den Backofen auf 160 Grad, Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2 vorheizen.

Die Mischung gleichmifig auf ein Backblech geben und im Ofen etwa 20 Minuten rosten.
Vollstindig abkiihlen lassen und die Nussmischung in einem Blitzhacker oder mit einem
groBBen Messer mittelfein hacken. Mischung in Dosen, Gléser oder Tiiten fiillen.

Info: - Innerhalb von ca. 3 Wochen verbrauchen, so lange ist die Mischung in etwa haltbar.
- Statt Para- oder Macadamia-Nusskernen konnen auch Mandeln verwendet werden. -
Schmeckt toll auf mit Olivendl getrinktem Baguette, iiber Salate oder so zum Naschen.

Mengenangabe: 4 Portionen a etwa 100 g
Zubereitungszeit ohne Wartezeit 25 Minuten
pro Portion ca.: 620 kcal; E21 g, F54 g, KH 15 ¢

19.17 Zweierlei Gewiirzniisse

fiir die curry-mandeln fiir die Chili-Cashews
2EL Ol 2EL Ol
300 g Mandelkerne ohne Haut 300 g Cashewkerne
1-2 EL Curry 1 EL Chiliflocken
2 TL Salz 1 TL getr. Thymian
2 TL Salz

Fiir die Curry-Mandeln Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Mandeln darin unter Wenden
ca. 5 Minuten rosten. Mit Curry und Salz wiirzen. Mandeln auf Kiichenpapier verteilen,
auskiihlen lassen. Fiir die Chili-Cashews Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Cashewkerne
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darin unter Wenden ca. 5 Minuten rosten. Mit Chiliflocken, Thymian und Salz wiirzen.
Cashewkerne auf Kiichenpapier verteilen und auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 300 Gramm
Zubereitungszeit ca. 20 Min. + Wartezeit
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20 Vegetarisches, Vollwert

20.1 Frischkornmiisli

10 EL Weizen oder anderes Getreide (auler 2 EL Niisse oder Mandeln, fein gehackt oder

Hafer) Sonnenblumenkerne

14 EL Milch oder Sauermilchprodukte 400 g Erdbeeren oder anderes Obst
(Dickmilch, Joghurt, Kefir) 2 Bananen

5 EL Sahne 2 Apfel

1. Das Getreide mittelgrob bis grob in einer Miihle schroten und mit 6 - 8 Essloffeln kaltem
Wasser zu einem dicken Brei verrithren. Den Brei zugedeckt bei 10 - 20 © (an warmen
Tagen mit Kiihlschrank) 1/2 - 10 Stunden quellen lassen.

2. Dann die Milch (oder das Sauermilchprodukt), die Sahne und die Niisse oder Kerne
unter das Getreide riihren.

3. Die Beeren vorbereiten und eventuell etwas zerkleinern. Die Banane und den Apfel in
diinne Scheiben schneiden. Das Obst unter den Getreidebrei heben und das Miisli sofort
servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Quellzeit 60 Minuten
Zubereitungszeit 15 Minuten
1400 kJ

20.2 Gebackene neue Kartoffeln

1 kg neue Kartoffeln (moglichst klein) 50 g Haselnusskerne
Salz 100 g Emmentaler, frisch gerieben
weiler Pfeffer, frisch gemahlen 20 g Butter

3 Zweig(e) Rosmarin frischer

1. Die Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. Dann ungeschilt 1dngs
halbieren und mit den Schnittflichen nach oben nebeneinander in eine groflere feuerfeste
Form geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Den Rosmarin waschen und trocken schwenken. Die Nadeln von den Stielen streifen
und fein zerkleinern. Die Haselniisse ebenfalls fein zerkleinern.

3. Den Kise mit dem Rosmarin und den Niissen mischen und auf den Kartoffeln verteilen.
Die Butter in kleine Stiicke schneiden und darauf geben.

4. Die Form auf den Rost in den Backofen (Mitte) stellen. Den Ofen auf 180 ° schalten und
die Kartoffeln etwa 1 Stunde backen, bis sie weich und gebriunt sind.
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Dazu schmeckt Blattspinat oder Salat.
Hauptgericht oder Beilage.

Mengenangabe: 3 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
2200 kJ

20.3 Griinkernbratlinge

200 g Griinkern

80 g Buchweizen

1 EL Gemiisebriihe gekornte
1 Zwiebel

6 EL Sahne

2 Eier

0.5 TL Majoran getrockneter
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Muskatnuss, frisch gerieben
weiller Pfeffer, frisch gemahlen
Meersalz

60 g Haselniisse, fein gemahlen
Zum Braten:

60 g Kokosfett ungehirtetes

1. Den Griinkern sehr grob schroten (wie fiir Miisli), dann mit dem Buchweizen, der
gekornten Brithe und 200 ml Wasser verriihren. Bei ganz schwacher Hitze aufkochen und
in etwa 15 Minuten ausquellen lassen, bis alle Fliissigkeit aufgesogen ist. Umriihren ist

meist nicht notig.

2. Das Getreide im offenen Topf ausdampfen lassen. Die Zwiebel fein hacken. Die Sahne,
das Ei, die Zwiebel und die Petersilie unterrithren. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz

abschmecken und kalt werden lassen.

3. Aus dem ziemlich feuchten Teig Kiichlein formen und in den Niissen wenden. Die
Griinkernkiichlein in etwas Kokosfett von beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldgelb

braten.
Schmeckt auch kalt gut.

Dazu schmecken gediinstetes Gemiise und Salat.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
2500 kJ

20.4 Tofu mit SiiBkartoffeln

450 g Tofu

500 g SiiBkartoffeln (Batate; ersatzweise
Kartoffeln)

1 Tomate kleine

0.5 Bd. Friihlingszwiebeln

3 Knoblauchzehen

2EL Ol

0.5 TL Sambal oelek

100 g Erdnusskerne geschilte
2 EL Sojasauce

1/2 Zitrone, Saft

2 TL Palmzucker
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1 TL Koriander gemahlener Zum Ausbacken:
0.5 TL Laospulver 750 ml Pflanzendl raffiniertes
2 EL siiBle Sojasauce (Kecap manis)

1. Den Tofu trockentupfen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Siikartoffeln
waschen, schilen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Tomate waschen und in
kleine Wiirfel schneiden, dabei den Stielansatz entfernen. Die Friihlingszwiebeln waschen,
putzen und in Ringe schneiden. Den Knoblauch schilen und zerdriicken.

2. Zum Ausbacken das raffinierte Ol in einem hohen Topf oder in einer Friteuse erhitzen
und darin den Tofu in 3 - 5 Minuten knusprig ausbacken. Vorsicht, Spritzgefahr! Den
Tofu mit einem Schaumloffel aus dem Ol nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Inzwischen die Kartoffeln ausbacken, herausnehmen und ebenfalls abtropfen lassen.

3. Das Ol in einem Wok oder in einer Pfanne erhitzen. Die Friihlingszwiebeln, den
Knoblauch, das Sambal oelek und die Erdnusskerne hineingeben und unter Riihren kurz
bei mittlerer Hitze anbraten.

4. Die Tomate, die Sojasauce, den Zitronensaft und 50 ml Wasser dazugeben. Alles etwa
2 Minuten bei schwacher Hitze diinsten. Dann die Tofu- und Kartoffelwiirfel unterheben.
Alles mit dem Palmzucker, dem Koriander, dem Laospulver und der siilen Sojasauce
wiirzen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
2600 kJ

20.5 Wirsingcurry mit Cashewkernen

1 mittelgroer Wirsing (etwa 800 g) 125 ml Gemiisebriihe

2 Chilischoten getrocknete 300 g tiefgekiihlte Erbsen, aufgetaut
1 TL Senfkorner gelbe 1 EL Currypulver

1 Blatt Lorbeer (klein) Salz

50 g Butterschmalz 1 Prise(n) Zucker

100 g Cashewkerne 2.5 EL Sahnejoghurt

0.5 TL Ingwerpulver

1. Den Wirsing von den dufBleren Blittern befreien, vierteln, waschen und abtropfen lassen.
Die Viertel in etwa 2 cm breite Streifen schneiden, dabei den Strunk entfernen.

2. Die Chilischoten, die Senfkorner und das Lorbeerblatt im Morser zerstoBen. Das
Butterschmalz im Wok erhitzen und die Cashewkerne darin unter Rithren goldgelb rosten,
dann beiseite stellen. Im Butterschmalz die zerstolenen Gewiirze und das Ingwerpulver
unter Rithren etwa 1 Minute anrosten.

3. Den Wirsing zufiigen und unter Riihren solange diinsten, bis er ganz zerfallen ist.
Erst dann die Gemiisebrithe und die Erbsen zugeben. Alles zugedeckt etwa 8 Minuten
schmoren.
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4. Das Currypulver einrithren und das Gericht mit Salz und dem Zucker wiirzen. Ohne
Deckel noch etwa 5 Minuten schmoren, damit ein Teil der Fliissigkeit verdampfen kann.

5. Das fertige Gericht mit dem Sahnejoghurt verfeinern und mit den Cashewkernen
vermengen.

Dazu Reis servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 35 Minuten
1800 kJ

20.6 Zwiebel-NuB-Reis

250 g Naturreis 2 Knoblauchzehen

1 Blatt Lorbeer 100 g Haselniisse, mittelgrob gehackt
0.5 EL Gemiisebriihe gekornte 1 TL Currypulver

200 g Zwiebeln Cayennepfeffer

50 g Butter Meersalz

1. Den Reis in 1/4 1 Wasser mit dem Lorbeerblatt iiber Nacht einweichen.

2. Den Reis dann bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten kochen. Die gekornte Briihe
dazugeben und den Reis auf der ausgeschalteten Kochstelle etwa 10 Minuten ausquellen
lassen. Das Lorbeerblatt herausnehmen.

3. Wihrend der Reis kocht, die Zwiebeln vierteln und in schmale Streifen schneiden. Den
Knoblauch fein hacken.

4. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze goldgelb
braten. Den Knoblauch, die Niisse und den Curry zu den Zwiebeln geben und 2 - 3 Minuten
mitbraten.

5. Die Zwiebelmasse unter den Reis ziehen. Mit Cayennepfeffer und Salz wiirzen.

Dazu schmeckt Gemiise in Sahnesauce.

Mengenangabe: 4 Portionen
Quellzeit 720 Minuten
Zubereitungszeit 35 Minuten
1400 kJ
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21 Vorspeisen, Suppen

21.1 Nuss-Suppe

2 EL Margarine oder Butter einige fiir die Garnitur beiseite gestellt, Rest
1 Zwiebel, gehackt grob gehackt

3 mittelgroBe Kartoffeln, in kleinen Wiirfeln 11/2 TL Salz

11/2 EL Mehl Pfeffer und Muskat, nach Belieben

1/4 1 Wasser 1 dl Rahm, steif geschlagen

1/2 1 Rahm Kerbelblittchen fiir die Garnitur

100 g Baumnusskerne,

Margarine oder Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln beigeben, anddmp-
fen. Kartoffeln hinzufiigen, mit dimpfen. Mehl daruntermischen. Mit Wasser und Rahm
abloschen, ca. 30 Minuten kocheln. Alles im Mixer piirieren, in die Pfanne zuriickgeben.
Niisse hinzufiigen, nochmals aufkochen, wiirzen. In vier Suppenteller anrichten, mit
Schlagrahm, Kerbel und Baumnusskernen garnieren.

Liasst sich vorbereiten: Die Suppe kann am Vortag zubereitet und ohne Garnitur im
Kiihlschrank aufbewahrt werden. Vor dem Servieren kurz heifl werden lassen.
Burgunder-Menu - Nuss-Suppe - Jambon persillé (Schinken mit Petersilie) - Coquelets -
Cassis-Birnen

Mengenangabe: 4 Personen

21.2 Wintersuppe mit Erdniissen

100 g geschiilte, ungesalzene Erdniisse (sie- 1 Knoblauchzehe, gepresst

he Hinweis) 1 TL frischer Ingwer, fein gerieben

400 g rohes gerduchertes Rippli, in Wiirfeln 800 g Siilkartoffeln (siehe Tipp), in Wiirfeln
Ol zum Anbraten 1 1 fettfreie Gemiisebouillon

2 Friihlingszwiebeln mit dem Griin, in fei- Salz, Pfeffer, nach Bedarf

nen Ringen 1 EL Korianderblittchen, evtl.

Erdniisse in einer weiten Pfanne hellbraun résten, herausnehmen, grob hacken, beiseite
stellen. Rippli portionenweise in derselben Pfanne im heiBen Ol ca. 3 Min. anbraten,
herausnehmen. Hitze reduzieren, evtl. wenig Ol beigeben. Friihlingszwiebeln, Knoblauch
und Ingwer anddmpfen, Siifkartoffeln ca. 5 Min. mitdimpfen. Bouillon dazugieBen,
aufkochen, Rippli wieder beigeben, Hitze reduzieren, ca. 30 Min. kdcheln. Suppe wiirzen,
anrichten, Erdniisse und Koriander dariiber streuen.

Hinweis: geschilte, ungesalzene Erdniisse sind in asiatischen Spezialititenldden und in der
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Lebensmittelabteilung von Warenhéusern erhiltlich. Oder ca. 140 g ungeschilte Erdniisse
verwenden, schilen.

Tipps - Statt SiiBkartoffeln fest kochende Kartoffeln (z. B. Charlotte, Nicola) verwenden.
- Statt rohes Rippli gekochtes verwenden, anbraten, vor dem Servieren in der Suppe heil3
werden lassen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.
Pro Person: 536 kcal / 2244 kJ; E27 g, F27 g, KH48 g
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Bananen-Nuss, [59]
Bananen-Nuss-Torte, [84]

BEEREN
Nusscreme mit Friichten, 27]
BEILAGE
Doppelrahmsauce mit WalnuB3kernen,
211
HASELNUSS-SPATZLI,
BELAG
Nussbrot mit Entenbrust, [7]
BIRNE

Birnenficher mit Nusseis, [13]
Birnenterrine mit Himbeersauce, [14]
Nusspudding mit Weinschaum und Bir-
nen, 27]
Salat mit Birne und Apfel, [31]
Schokoladen-Nuss-Torte mit Punsch-
birnen, [172]
Biskuir
Nusstorte, [T33)
BLAETTERTEIG
Baklawa, [T1]
Honig-Nuss-Schnitten, [ITT]
BLATTSALAT
Sommersalat mit Niissen,
BLECHKUCHEN
Haselnuss-Speck-Blechkuchen, [T89)

INDEX

Likor-Nusskuchen, [T17]
BLEICHSELLERIE

Rindfleisch mit Sellerie, [43]
BLINI

Blini mit Nussrahm, [T3)]
BLOCKSCHOKOLADE

Nuss-Palatschinken mit Schokolade, 23]
BLUMENKOHL

Blumenkohl mit Niissen, [I]
BOEHMEN

Birentatzen, [82]
BRATEN

Kriuterbraten mit Nuss-Kisefiillung,

44

Schweinebraten mit WalnusssoRe, 43

Schweinefilets mit Trauben, 46|
BROETCHEN

WalnuBbrétchen, 9]

Walnussbrotchen, [§]
BROKKOLI

Héhnchen-Curry mit Broccoli

Cashewniissen, [52]

und

Brot
Apfel-Nuss-Brot, [3]
Bruschetta mit Pecorino und Niissen, 3]
Kiise-Nuss-Brot,
Nuss-Friichtebrot, [
Nussbrot, 5H7]
Nussbrot mit Entenbrust,
Putenbrust im Nussbrotteig mit Wir-
sing, [59]
Walnussbrot, [9]
BROWNIE
Nussbrownies, [137]
BRUNCH
Honig-Quark mit Pistazien, 22]
BRUSCHETTA
Bruschetta mit Pecorino und Niissen, [3]
BUCHWEIZEN
Griinkernbratlinge, [224]
BUFFET
Nusssonne, [7]
Salat mit Birne und Apfel, [31]
BUTTER



INDEX

Haselnussbrot, [106]
Haselnussbutter, 212]
Muskatzonen, [121]
Nuss-Kuchen mit Orangen, [125]
Pischingertorte, [163|

BUTTERKAESE
Kriuterbraten mit Nuss-Kisefiillung,
44
CAKE
Zucchini-Nuss-Cake, [184]
CANNELLONI

Cannelloni mit Gorgonzolasof3e und

Walniissen, [187]
CAPPUCCINO
Cappuccino-Niisse, [86]
CARPACCIO

Kése-Carpaccio mit Nuss-Vinaigrette,

169
CHINESISCH
Gebratenes Huhn, [57]

Geschmorte Ente mit acht Kostbarkei-

ten, [31]

COOKIES
Macadamia-Marzipan-Cookies, [T 8]
CRPE
Black Beauty, T3]

Crépes mit Haselnuss und Schokolade,

16)
Crépes Noisette, [16]
CRANBERRY

Bunter Wintersalat mit knackigen Niis-
sen, roten Cranberries und Crou-

tons, 203

CREMESPEISE

Nuss-Schokoladencreme, 26|
CROISSANT

Biindner Nussgipfel, [187]
CROSTATA

Krosse Nuss-Crostata, [T13]

DAMPFNUDEL

Pikante Dampfnudeln mit Nussfiillung,
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DEKORATIV

Nusssonne, [7]

DESSERT

Apfel-HaselnuB-Parfait, [TT]

Aprikosenstrudel mit Marzipan, [81]

Baklawa, [T1]

Bayrische Kaffee-Creme mit Kirsch-
kompott und karamellisierten Niis-
sen, [12]

Birnenficher mit Nusseis, [13|

Birnenterrine mit Himbeersauce, [14]

Black Beauty, [T3]

Blini mit Nussrahm, [T3]

Crépes Noisette, [T6]

Eisbiskuit, [T7]

Erdbeermousse mit Pecannuss-
Karamell, [T8]

Feigen mit Nusskise, [I§]

Grief3dessert mit Walniissen (Nammur-
ah),[19]

Haselnuss Soufflé, 20]

Haselnusseis, 21]

Joghurt mit Thymianhonig, 22]

Kaffee-Haselnuss-Pudding, [22]

Kokossoufflé, 23|

Maronen-Nussaufstrich, 23]

Nuss-Pfirsich-Pizza, 23]

Nuss-Schokoladencreme, 26]

Nusscreme mit Friichten,

Nusspudding mit Weinschaum und Bir-
nen,

Nussspeise, 28]

Panforte di Siena, [T39]

Panna cotta alle noci (Sahnepudding mit
Niissen), 29]

Pistazien-Parfait mit Mandeln, 29]

Quarkipfel mit Rosinen und Niissen auf
Weinschaum, [30]

Quarkknddel mit Karamellniissen auf
Zwetschgenkompott, [30]

Schoko-Nuss-Pudding, [31]

Walnusscreme, [32]

Zitronentorte, [183]

DEZEMBER
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Balkan-Nussauflauf, [12]
Baumnuss-Moccaretti, [84]
Black Beauty, T3]
Biindner Nussstiickli, [83]
Cashew-Plittli, [86]
Crépes Noisette, [T6]
Eierlikor-Nusstorte mit Aprikosen, [88]
Fricktaler Nuss-Schiffli,[06]
Griechisches Nussgebick, [102]
Haselnuss-Nestli, [T04]
Knusper-Tannchen, [TT3]
Nideltifeli mit Niissen, [122]
Nuss-Friichtebrot, [
Nuss-Spitzchen, [T31]
Nussbrot, [3]
Nussknackerfladen, [144]
Pekan-Guetzli, [T6]]
Pikante Nuss-Mischung, 220]
Reissalat mit Kise, Pilzen und Niissen,
Schoko-Mousse-Torte, [[67]
Wasabi-Herzen, [T8]1]
DINKEL
Gewiirzkuchen mit Apfeln, m
Dip
Erdnuss-Sauce, 211]

Nuss-Dip, 213]
Rote-Bete-Taler mit Nuss-Dip, [74]

E1
Auflauf von dreierlei Niissen, 39|
Eisbiskuit, [T7]
Gewiirzkuchen mit Apfeln, m
Mokka-Sahne-Torte, [121]
Nuss-Kuchen mit Orangen, [I25]
Nussomeletts "eekhoorntje’, [33]
Schokokuchen mit Himbeeren,
EIERLIKOER
Eierlikor-Nuss-Torte, [87]
Eierlikorkuchen, [89]
EIERSPEISE
Nussomeletts "eekhoorntje’, [33]
EINFACH
Auflauf von dreierlei Niissen, [39]

INDEX

Frischkornmiisli, 223
Gebackene neue Kartoffeln, 223]
Gebratenes Huhn, [51]
Gemischter Nusskuchen, [TOT]
Gerostete Honig-Niisse, [216]
Gewiirz-Cashews, 217
Gewiirzkuchen mit Apfeln,
Haselnussbrot, [T06]
Honig-Quark mit Pistazien, 22]
Kisequiche mit Walniissen, [[90]
Kalifornischer Nusskuchen, [T13]
Kartoffelstock mit Nuss-Pesto, [72]
Muskatzonen, [121]
Nuss-Kuchen mit Orangen, [[23]
Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [136]
NuBkartoffeln mit Curryquark, [74]
Nussrolle, [T50]
Pischingertorte, [163|
Pistazien-Parfait mit Mandeln, 29]
Rindfleisch mit Sellerie, 43
Salat mit Birne und Apfel, [31]
Schoko-Nuss-Kuchen, [T68]
Schokokuchen mit Himbeeren, [T71]
Schwarzwurzeln in Apfelsauce, [73]
Sommersalat mit Niissen, [207]
Torta di Nocciole, [173]
Walnuss-Brownies, [177]
Walnussbrot, [9]
Zwiebel-NuB-Reis, [226]
EINGELEGTES
Griine Walniisse,
E1s
Birnenficher mit Nusseis, [13|
Haselnusseis, 21]
Nuss-Omeletts mit Zimteis, [24]
SiiBe Nuss-Sauce, 214
EISMASCHINE
Black Beauty, [T3]
Crépes Noisette, [T6]
Haselnusseis, 21]
EI1WEISS
Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [136]
EMMENTALER
Gebackene neue Kartoffeln, 223]



INDEX

Kisequiche mit Walniissen, [[90]
ENTE
Geschmorte Ente mit acht Kostbarkei-
ten, [31]
ERBSE
Gebratenes Huhn, [51]
Geschmorte Ente mit acht Kostbarkei-
ten, [51]
Wirsingcurry mit Cashewkernen, [225]
ERDBEERE
Erdbeermousse
Karamell, [T§]
Frischkornmiisli, 223
Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [136]
ERDNUSS
Amerikanischer Erdnusskuchen, [79]
Erdniisse, [61} [62]
Erdnuss-Hiappchen, 213
Erdnuss-Sauce, 211]
Kartoffeln mit Griinkohlpiiree, [71]
Schweinefleisch mit Erdniissen, [47]
Spargelragout mit Friithlingszwiebeln,
[76]
SpieBchen mit Erdnusssauce, [{7]
Tofu mit SiiBkartoffeln, 224
ERFRISCHEND
Zitronentorte, [T83]
ESSKASTANIE
Maronen-Nussaufstrich, 23]
EXKLUSIV
Eisbiskuit, [T7]
Zitronentorte, [183)

mit Pecannuss-

FEBRUAR
Biindner Nussgipfel, [I87]
Cordon bleu mit Nuss-Kise-Fiillung, 43|
Gerostete Honig-Niisse, [216]
Haselnuss-Speck-Blechkuchen, [T89)
Nuss-Cake, [124]
Nuss-Hirse, 219]
Nusskrokant-Cake, [144]
Nusstortchen, [152]
Pikante Dampfnudeln mit Nussfiillung,
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Wintersuppe mit Erdniissen, 227]
FEIGE
Feigen mit Nusskise, [T§]
FETTUCCINE
Fettuccine mit Hasen-Nuss-SoRe, [I8§]
FINGERFOOD
Nuss-Dip, 213]
Fiscu
Zanderfilet mit Walnusskruste, 1]
FLEISCH
Cordon bleu mit Nuss-Kise-Fiillung, 43|
Erdnuss-Sauce, 211]
Kalbsvoressen an Baumnuss-Sauce, [43)|
Krauterbraten mit Nuss-Kisefiillung,
44
Rindfleisch mit Sellerie, @3]
Schweinebraten mit WalnusssoBe, [43]
Schweinefilets mit Trauben, 6]
Schweinefleisch mit Erdniissen, 47
Steak von der Rinderhiifte mit Schatten-
morellen und Walnuss-Spiitzle, 4§|
FONDUE
Cashew-SoRe, 211]
FRAPPE
Bananen-Nuss, [59]
FRISCHKAESE
Frischkise-Nusscreme, 212]
FRUEHLINGSZWIEBEL
Spargelragout mit Frithlingszwiebeln,
[76
FRUEHSTUECK
Honig-Quark mit Pistazien, 22]

GAESTE
Birentatzen, [82]
Baklawa, [T1]
Birnenterrine mit Himbeersauce, [14]
Eisbiskuit, [T7]
Geschmorte Ente mit acht Kostbarkei-
ten, [51]
Hiihnerbriistchen mit Pistaziensauce,[53]
Hiihnerbrust mit Ingwer, [54]
Kartoffeln mit Griinkohlpiiree,



Kréauterbraten mit Nuss-Késefiillung,
44

Mokka-Sahne-Torte, [121]

Mozzarellaravioli mit Walnusssauce,
[I91]

Nuss-Kuchen mit Orangen, [125]

Nuss-Palatschinken mit Schokolade, 23]

Nussschnecken, [T31]

Pistazien-Parfait mit Mandeln, 29|

Safranreis mit Niissen, 200]

Spargelragout mit Friithlingszwiebeln,

SpieBchen mit Erdnusssauce, [47]

(G ASHERD

WalnuBbrstchen, 9]
Walnussbrotchen, [§]

GEBAECK

Birentatzen, [82]
Baumnuss-Moccaretti, [§4]
Biindner Nussgipfel,
Biindner Nussstiickli, [83]
Cappuccino-Niisse, [86]
Cashew-Plittli, [86]
Choco-Nuss-Schnecken, [87]
Emilien-Schnitten, [89]

Engadiner Honig-Nuss-Tortchen, [90]
Feine Nuss-Stangen, 93]

Feine Nusswaffeln, 06

Fricktaler Nuss-Schiffli, [96]
Gefiillte Nusskekse, [T00]

Gefiillte Nussplitzchen, [I00]
Griechisches Nussgebick, [T02]
Haselnuss-Mokka-Makronen, [T03)
Haselnuss-Nestli, [T04]
Haselnuss-Schneeflockchen, [104]
Haselnussbrot, [106]
Haselnussstingeli, [108]
HaselnuBtaler, [T08]
Haselnusswaffeln, [T10]
Himbeer-Nussschiffchen, [TT]]
Honig-Nuss-Schnitten, [TTT]
Kise-NuB-Makronen, [112]
Knusper-Tannchen, [TT3]
Macadamia-Marzipan-Cookies, [TT§|

INDEX

Maronen-Nussaufstrich, 23]

Muskatzonen, [121]

Nideltifeli mit Niissen, [122]

Nuss-Muffins mit feingherben Cranber-
rys, [126]

Nuss-Nougat-Muffins, [126]

Nuss-Omeletts mit Zimteis, [24]

Nuss-Schnecken, [129]

Nuss-Schnitten, [130]

Nuss-Schokoli, [T30]

Nuss-Spitzchen, [T31]

Nuss-Tortchen, [131]

Nuss-Vollkornwaffeln mit Apfeln, m

Nuss-Waffeln, [133|

Nuss-Whisky-Plitzchen, [133]

Nussbeugel, [134] [133]

Nussbrotli, [137]
Nussecken, [138H140]
Nussecken mit Johannisbeerkonfitiire,
1140
Nussgipfel, [[41]
Nusshornchen, [142] [143]
Nussknackerfladen, [T44]
Nusskugeln, [T47]
Nussplitzchen, [T4§]
Nussrauten, [T50]
Nussrolle, [T50]
Nussschnecken, [T51]
Nusstortchen, [152]
Nusswaffeln, [T56]
Orangen-Nuss-Muffins,
Pekan-Guetzli, [T6]]
Punsch-Nusstaler, [164]
Riibchenwiirfel, [T66]
Schoggi-Nuss-Héufchen, [167]
Schoko-Nuss-Busserln, [T68]
Schoko-Nuss-Plitzchen, [T69]
Schoko-Nuss-Waffeln, [[70]
Schoko-Nussecken, [T71]
Uberraschungs-Muffins,
Walnuss-Brownies, [177]
Walnuss-Plitzchen,
Walnusscreme, [32]
Walnusswaffeln, [T81]



INDEX

Wasabi-Herzen, [I8]]
Weihnachts-Brownies, [182)]
GEBRANNTES
Gebrannte Cashewkerne, 98]
Gebrannte Haselniisse, O8]
Gebrannte Nussmischung, 09|
Zweierlei gebrannte Niisse, [184]
GEFLUEGEL
Héhnchen-Curry  mit
Cashewniissen, [52]
Nuss-Pasta, [193]
Orangen-Nuss-Hihnchenschenkel, [54]
Putenbrust im Nussbrotteig mit Wir-
sing, [59)
Putenspiefe mit Macadamia-SoBe, [56]
Rouladen mit Nussfiillung, 5]
GEMUESE
Blumenkohl mit Niissen, [1]
Erdnuss-Sauce, 211]
Rote-Bete-Taler mit Nuss-Dip,
Schwarzwurzeln in Apfelsauce, [73]
Spargelragout mit Friithlingszwiebeln,
GESCHENK
Gewiirz-Cashews, 217]
Karamellisierte Gewiirz-Niisse, 218]
Scharfe orientalische Orangenniisse,
GETRAENK
Bananen-Nuss, 59|
Honig-Nuss-Milch, [59|
Nougat-Nuss-Shake, [59]
Nussmilch,
GORGONZOLA
Cannelloni mit Gorgonzolasof3e und
Walniissen, [187]
Pasta mit Gorgonzola und Niissen, [193]
Spaghetti mit Niissen und Gorgonzola,
193]

Broccoli und

GRATIN

Kartoffel-Walnuss-Gratin, 39]
GREYERZER

Kisequiche mit Walniissen, [[90]
GRIESS
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Grief3dessert mit Walniissen (Nammur-
ah),[19]
GrieBkuchen mit Apfel-Nussfiillung,
[103l
GRILLEN
Erdnuss-Sauce, 2T1]
GRUENKERN
Griinkernbratlinge, [224]
GRUENKOHL
Kartoffeln mit Griinkohlpiiree, [71]
GRUNDREZEPT
Frischkornmiisli, 223
GUGELHUPF
Nussguglhupf, [[42]
Patzerlgugelhupf, [160]
GULASCH
Kalbsvoressen an Baumnuss-Sauce, 43|

Hack

Spaghetti alla arrabbiata, [T93]
HACKFLEISCH

Schweinefleisch mit Erdniissen, 47|
HAEHNCHENKEULE

Orangen-Nuss-Hihnchenschenkel, [54]
HAEPPCHEN

Erdnuss-Hippchen, 213
HAFER

Knuspermiisli mit Himbeeren, 28]
HARTWEIZEN

GrieBflammeri mit Fruchtsauce, [T9]
HASE

Fettuccine mit Hasen-Nuss-SoRe, [I8§]
HASELNUSS

Apfel-HaselnuB-Parfait, [TT]

Apfel-Nuss-Torte,

Aprikosenstrudel mit Marzipan, [81]

Auflauf von dreierlei Niissen, 39|

Birentatzen, [82]

Baklawa, [T1]

Eierlikorkuchen, [89]

Eisbiskuit, [T7]

Emilien-Schnitten, [89]

Gebackene neue Kartoffeln, 223]

Gebackene Nuss-Tarte,
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Gewiirzkuchen mit Apfeln,

Griinkernbratlinge, [224]

Haselniisse, [62} [63]

Haselnuss-Nestli, [T04]

Haselnuss-Pudding, [21]

Haselnuss-Quark-Taler mit Kirschkom-
pott,[189

Haselnuss-Risotto, [T99]

Haselnuss-Schneefléckchen, [104]

HASELNUSS-SPATZLI,

Haselnussbrot, [106]

Haselnussbutter, 212

Haselnusseis, 21]

Haselnusskuchen, [107]

Haselnusskuchen mit Quark, [T07]

Haselnussstingeli, [I08]

Haselnusstorte, [T09]

Haselnusswaffeln, [T10]

Kise-Carpaccio mit Nuss-Vinaigrette,
69)

Kaffee-Haselnuss-Pudding, [22]

Mokka-Sahne-Torte, [121]

Muskatzonen, [12]]

Nudeln mit Nuss-Pilz-Sauce, [192]

Nuss-Kuchen mit Orangen, [I25]

Nuss-Risotto mit Kiise, 200]

Nuss-Tértchen, [131]

Nussbeugel, [34]

Nussbrot, 3]

NuBkartoffeln mit Curryquark, [74]

Nusskrokant-Cake, [144]

Nussrolle, [T50]

Nussschnecken, [T31]

Nusssonne, [7]

Panforte di Siena, [T39]

Pischingertorte, [T63]

Radicchio-Salat mit Haselniissen, [204]

Schokokuchen mit Himbeeren, [T71]

Zwiebel-Nuss-Fladen, [197]

Zwiebel-NuB-Reis, 226]

HEFE

Nussbeugel, [[34]

Nussrolle, [T50]

Nussschnecken, [T31]

INDEX

Nusssonne, [7]
Walnussbrot, [9]
HEFETEIG
Mohn-Nuss-Rolle, [120]
Nuss-Schnecken, [129]
HERBST
Haselnuss-Risotto, [199]
Nuss-Muffins mit feingherben Cranber-
rys, [126]
HERZHAFT
Haselnuss-Speck-Blechkuchen, [189]
Pikante Dampfnudeln mit Nussfiillung,
194
Zwiebel-Nuss-Fladen, [197]
HIMBEERE
Birnenterrine mit Himbeersauce, [14]
GrieBflammeri mit Fruchtsauce, [T9]
Himbeer-Nussschiffchen, [TT1]
Knuspermiisli mit Himbeeren, 28]
Schokokuchen mit Himbeeren,
HIRSE
Nuss-Hirse, 219]
HoLLAND
Doppelrahmsauce mit WalnuB3kernen,
211l
Kiise-NuB-Makronen, [T12]
Nussomeletts *eekhoorntje’, [33]
Tomaten mit Nusshaube, [77]
Honic
Gerostete Honig-Niisse, [216]
Honig-Nuss-Milch, [59]
Honig-Nusskuchen, [T12]
Nussecken, [13§]
Salat mit Birne und Apfel, [31]
HUEHNERBRUSTFILET
Gebratenes Huhn, [51]
Hiihnerbriistchen mit Pistaziensauce, 53]
Hiihnerbrust mit Ingwer, [54]
HUEHNERLEBER
Gebratenes Huhn, [31]
HunN
Gebratenes Huhn, [51]
Héhnchen-Curry mit Broccoli
Cashewniissen, [52]

und



INDEX

Hiihnerbriistchen mit Pistaziensauce, 53]

Hiihnerbrust mit Ingwer, [54]
Orangen-Nuss-Hihnchenschenkel, [54]

INDONESIEN
SpieBchen mit Erdnusssauce, 47]
Tofu mit SiiBkartoffeln, 224]
INFORMATION
Baumnuss - Walnuss, [61]

Erdniisse, [61} [62]

Haselniisse, [62} [63]
Infos zur Nuss-Kiiche, [63]

Kleines Nuss-ABC, [64]

Mandeln, [63]

Niisse, [67]

Paraniisse, [68]

Pistazien, [68]

ITALIEN

Aprikosenstrudel mit Marzipan, [81]

Birnenterrine mit Himbeersauce, [14]

Bruschetta mit Pecorino und Niissen, [3]

Cannelloni mit Gorgonzolasofe und
Walniissen, [187]

Eisbiskuit, [T7]

Haselnusseis, 21]

La Torta briaca - Die beschwipste Torte,

Pan’e Saba - Kostlicher Friichtekuchen
aus Sardinien, [158]

Panforte di Siena, 159

Pistazien-Parfait mit Mandeln, [29]

SALSA DI NOCI MONTAGLIARI -
NUSS-SAUCE A LA MONTAG-
LIARI, 213

Schweinebraten mit WalnusssoBe, [43]

Spaghetti mit Steinpilzen und Walniis-
sen, [193]

Torta Caprese Alle Noci, [T74]

Zitronentorte, [T83]

JANUAR
Kartoffelstock mit Nuss-Pesto, [72]
Rokoko-Nuss-Torte, [163]
JOGHURT
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Joghurt mit Thymianhonig, 22]
JuLl

Nuss-Dip, 213]

Schwarze Niisse, [37]

Zucchini-Nuss-Cake, [T84]
JUNI

Nuss-Dip, 213]

Schoko-Nuss-Torte, [169]

Schwarze Niisse, [37]

Zucchini-Nuss-Cake, [184]

KAESE
Feigen mit Nusskise, [T§]
Gebackene neue Kartoffeln, 223]
Kise-Carpaccio mit Nuss-Vinaigrette,
Kise-Nuss-Brot, []
Kise-NuB-Makronen, [T12]
Kisequiche mit Walniissen, [[90]
Kriuterbraten mit Nuss-Kisefiillung,
a4l
Mozzarellaravioli
91l
Nudeln mit Kise-Nusssauce, [192]
Nuss-Risotto mit Kiise, 200]
Raukesalat mit Pecannocken, 203
Spaghetti mit Niissen und Gorgonzola,
195
Tomaten mit Nusshaube, [77]
KAESEKUCHEN
Kaffee-Kisetorte mit Nusskruste, [T13]
KAFFEE
Bayrische Kaffee-Creme mit Kirsch-
kompott und karamellisierten Niis-
sen, [12]
Kaffee-Haselnuss-Pudding, [22]
Kaffee-Kisetorte mit Nusskruste, [T13]
Kakao
Briddles, T3]
KaALB
Kalbsvoressen an Baumnuss-Sauce, (43|
Schweinebraten mit WalnusssoBe, [43]
KALORIENARM
Salat mit Birne und Apfel, [31]

mit Walnusssauce,
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Karr KOKOSMILCH
Kalte WalnusssoBe, 212 SpieBchen mit Erdnusssauce, [{7]

KARTOFFEL KoOKOSNUSS
Gebackene neue Kartoffeln, 223 Kokossoufflé, 23]
Kartoffel-Walnuss-Gratin, 39| KUCHEN
Kartoffeln mit Griinkohlpiiree, [71] Amerikanischer Erdnusskuchen, [79]
Kartoffelrollchen mit Walnussfiillung, Amerikanischer Pecan Pie,

Apfel-Nusskranz, [8T]
Kartoffelstock mit Nuss-Pesto, Aprikosenstrudel mit Marzipan, [81]
Kartoffeltorte mit Schokolade, [TT4] Badischer Rotwein-Nuss-Kuchen, 82]
Nuss-Dip, 213] Bananen-Nuss-Torte, [84]
Nuss-Fondue in Kartoffeln, [73] Eierlikorkuchen, 89
NuBkartoffeln mit Curryquark, [74] Engadiner Nusstorte,
Spargel mit Nusskartoffeln und Oran- Engadiner Walnusstorte, [04]
gensoBe, [73] Feiner Nusskranz, 06|
KEKs Gebackene Nuss-Tarte, [97]
Gefiillte Nusskekse, [TO0] Gedeckte Nusstarte, [99]

KiIND Gemischter Nusskuchen, [T0T]
Haselnussbrot, [T06] Gewiirzkuchen mit Apfeln,[101]
Knuspermiisli mit Himbeeren, 218] GrieBkuchen mit Apfel-Nussfiillung,
Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [136] 103
NuBkartoffeln mit Curryquark, Haselnuss-Schokokuchen, [T03]
Nussschnecken, [T51] Haselnusskuchen, [107]
Pischingertorte, [T63| Haselnusskuchen mit Quark, [T07]
Schokokuchen mit Himbeeren, [T71] HaselnuBtorte, [T10]

KINDER-KUECHE Honig-Nusskuchen, [T12]
Knusper-Tannchen, [TT3] Kaffee-Kisetorte mit Nusskruste, [113]

KIRSCHE Kalifornischer Nusskuchen, [T13|
Bayrische Kaffee-Creme mit Kirsch- Kartoffeltorte mit Schokolade, [114]

kompott und karamellisierten Niis- Krosse Nuss-Crostata, [T13]

sen,[12] La Torta briaca - Die beschwipste Torte,
Haselnuss-Quark-Taler mit Kirschkom- 116

pott,[189 Likor-Nusskuchen,
Nuss-Kirsch-Strudel, [124] Mohn-Nuss-Rolle, [120]
Nusskuchen mit Kirschen, [T47] Mokka-Sahne-Torte, [121]

KLINK Nettetaler Fichertorte, [122]

Infos zur Nuss-Kiiche, 63| Nougat-Kaffee-Cake, [123|

KNOBLAUCH Nuss-Cake, [124]

Hiihnerbriistchen mit Pistaziensauce,[53] Nuss-Kuchen mit Orangen, [123]

KNOEDEL Nuss-Quarkrolle, [128]

Quarkknodel mit Karamellniissen auf Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [136]
Zwetschgenkompott, [30] Nussguglhupf, [142]
KNOLLENSELLERIE Nusskrokant-Cake, [144]

Waldorfsalat, [209] Nusskuchen, [T45] [146]
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Nusskuchen mit Kirschen, [T47]

Nusspotize, [[49]

Osterreichischer NuBkuchen, m

Pan’e Saba - Kostlicher Friichtekuchen
aus Sardinien, [1538]

Panforte - NuB-Friichte-Kuchen, [159]

Panforte di Siena, [159]

Patzerlgugelhupf, [[60]

Pecannuss-Apfelkuchen, [I60]

Pekannusskuchen, [162]

Pischingertorte, [T63|

Rhabarberkuchen mit Nussbaiser, [164]

Schoko-Nuss-Kuchen, [T68]

Schokokuchen mit Himbeeren, [T71]

Schokoladen-Macadamianuss-
Kiichlein,

Spanische Mandeltorte - ’Tarta de al-
mendras’, [T73]

Torta Caprese Alle Noci, [T74]

Walmuss-Apfel-Kuchen, [176]

Walnussbrot mit Nussquark und Wei-
marer Zwiebelbrot, [T78]

Walnusskuchen mit Kruste, [T79]

Zitronentorte, [T83]

Zucchini-Nuss-Cake, [184]

LANGKORNREIS
Safranreis mit Niissen, 200]
LOKALZEIT
Nuss-Preiselbeertorte mit Marzipan-
Pistaziendecke, [127]
Nusstorte mit Preiselbeeren, [154]

MACADAMIA
Macadamia-Marzipan-Cookies, [TT§]
Macadamia-Schoko-Niisse, [TT8|
PutenspieBe mit Macadamia-SoBe, [56]
Schokoladen-Macadamianuss-

Kiichlein,

MAERZ
Erdnussreis mit Dal, [199]
Kartoffelrollchen mit Walnussfiillung,

MaAI
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Crépes mit Haselnuss und Schokolade,
Kise-Nuss-Brot, 4]

Nussmilch, [60]

Raukesalat mit Pecannocken, 203]
Spargelsalat mit Haselniissen, [207]

MANDEL

Baklawa, [T1]

Eisbiskuit, 7]

Linzer Torte, [T17]

Mandel-Nuss-Krinzchen, [T19]

Mandeln, [63]

Panforte di Siena, [T39)]

Pistazien-Parfait mit Mandeln, [29]

Riibchenwiirfel, [166|

Spanische Mandeltorte - *Tarta de al-
mendras’,[T73)|

Uberraschungs-Muffins, [176]

Zitronentorte, [183]

MANGO

Nussnugat-Mango-Torte, [148]

MARZIPAN

Aprikosenstrudel mit Marzipan, [81]
Macadamia-Marzipan-Cookies, [1T§]
Nuss-Preiselbeertorte mit Marzipan-

Pistaziendecke, [127]
Riibchenwiirfel, [T66]

MEHL

Birentatzen, [82]

Gemischter Nusskuchen, [TOT]
Haselnussbrot, [T06]

Muskatzonen, [121]

Nuss-Kuchen mit Orangen, [125]
Nuss-Palatschinken mit Schokolade, 23]
Nussbeugel, [134]

Nussrolle, [T50]

Nussschnecken, [T57]

Nusssonne, [7]

Schokokuchen mit Himbeeren, [T71]

MEHLSPEISE

Biindner Nussgipfel, [187]
Crépes mit Haselnuss und Schokolade,
16l
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Haselnuss-Quark-Taler mit Kirschkom-
pott,[189

HASELNUSS-SPATZLI,

Kisequiche mit Walniissen, [T90]

Nussbeugel, [[34]

Nusswiihe, 28]

Pikante Dampfnudeln mit Nussfiillung,
194

Pischingertorte, [163|

Zwiebel-Nuss-Fladen, [197]

MENUE

Panna cotta alle noci (Sahnepudding mit

Niissen), 29]

MILCH

Honig-Nuss-Milch, [59]
Nougat-Nuss-Shake, 59
Nussmilch,

MILCHBROETCHEN

Milchbrétchentorte, [T19]

MITTEL

Mohn-Nuss-Rolle, [120]
Orangen-Nuss-Torte mit Mascarpone-

creme, [157]

MOEHRE

Mohren-Zucchini-Nudeln mit Nuss-
KisesoBe, [190]

Riibchenwiirfel, [166]

Tiirkischer Mohren-Walnusssalat, 208

MOHN

Mohn-Nuss-Rolle, [120]
Nettetaler Fichertorte, [122]
Patzerlgugelhupf, [I60]

MOKKA

Haselnuss-Mokka-Makronen, [T03]

MOZZARELLA

Mozzarellaravioli mit Walnusssauce,

o1l

MUERBETEIG

Krosse Nuss-Crostata, [T13)]

MUFFIN

Nuss-Muffins mit feingherben Cranber-
rys,[126]

Nuss-Nougat-Muffins, [126]

Orangen-Nuss-Muffins,

INDEX

Uberraschungs-Mulffins,

NDR
Gebrannte Macadamia-Niisse, 213
NORMAL
Niisse, [66]
Nougat
Nougat-Nuss-Shake, [59]
Nuss-Nougatringe, [127]
NOVEMBER
Baumnuss-Moccaretti, [84]
Biindner Nussstiickli, [83]
Cappuccino-Niisse, [86]
Cashew-Plittli, [86]
Fricktaler Nuss-Schiffli, 06
Gewiirz-Niisse, 217]
Griechisches Nussgebick, [102]
Haselnuss-Nestli, [T04]
Knusper-Tannchen, [TT3]
Nideltifeli mit Niissen, [122]
Nuss-Friichtebrot, []
Nuss-Schnitten, [T30]
Nuss-Schokoli, [T30]
Nuss-Spitzchen, [131]
Nuss-Whisky-Plitzchen, [133]
Nussbrot, [3]
Nussecken, [139]
Nussknackerfladen, [144]
Nusstorte mit Schokoglasur, [I53]
Pekan-Guetzli, [T6]]
Pikante Nuss-Mischung, 220]
Schoko-Nuss-Busserln, [T68]
WalnuBbrotchen, ]
Walnussbrotchen, [§]
Wasabi-Herzen, [T8]]
NUDEL
Cannelloni mit Gorgonzolasofle und
Walniissen,
Fettuccine mit Hasen-Nuss-SoRe, [T88]
Kalte WalnusssoBe, 212]
Mohren-Zucchini-Nudeln mit Nuss-
KisesoBe, [T90]
Nudeln mit Kise-Nusssauce, [192]
Nudeln mit Nuss-Pilz-Sauce, [192]
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Nuss-Pasta, 193]

Pasta mit Gorgonzola und Niissen, [193]

SALSA DI NOCI MONTAGLIARI -
NUSS-SAUCE A LA MONTAG-
LIARI, 213

Spaghetti alla arrabbiata, [193]

Spaghetti mit Niissen und Gorgonzola,
[195]

Spaghetti mit Steinpilzen und Walniis-

sen, [193]

Spinat-Nudeln mit Nuss-Sauce, [196]

NuGAaT

Nougat-Kaffee-Cake, [123|

Nuss

"Witwenkiisse’, [79]

Amerikanischer Erdnusskuchen, [79]

Amerikanischer Pecan Pie,

Apfel-HaselnuB-Parfait, [T 1]

Apfel-Nuss-Brot, 3]

Apfel-Nuss-Torte,

Apfel-Nusskranz, [8T]

Apfel-Walnuss-Salat, 203]

Aprikosenstrudel mit Marzipan, [81]

Auflauf von dreierlei Niissen, [39]

Badischer Rotwein-Nuss-Kuchen, 82]

Birentatzen, [82]

Baklawa, [T1]

Balkan-Nussauflauf, [12]

Bananen-Haselnuss-Torte, [83]

Bananen-Nuss, 59|

Bananen-Nuss-Torte, [84]

Baumnuss - Walnuss, [61]

Baumnuss-Moccaretti, [§4]

Bayrische Kaffee-Creme mit Kirsch-
kompott und karamellisierten Niis-
sen, [12]

Birnenficher mit Nusseis, [13|

Birnenterrine mit Himbeersauce, [T4]

Black Beauty, [T3]

Blini mit Nussrahm, [T3]

Blumenkohl mit Niissen, [I]

Briddles, 213

Bruschetta mit Pecorino und Niissen, 3]

Biindner Nussgipfel,

241

Biindner Nussstiickli, [83]

Bunter Wintersalat mit knackigen Niis-
sen, roten Cranberries und Crou-
tons, 203

Cannelloni mit Gorgonzolasoe und
Walniissen, [T87]

Cappuccino-Niisse, [86]

Cashew-Plittli, [86]

Cashew-SoRe, 211]

Choco-Nuss-Schnecken, [87]

Cordon bleu mit Nuss-Kise-Fiillung, 43|

Crépes mit Haselnuss und Schokolade,

Crépes Noisette, [T6]

Doppelrahmsauce mit WalnufB3kernen,
211

Eierlikor-Nuss-Torte, [87]

Eierlikor-Nusstorte mit Aprikosen, [88]

Eierlikorkuchen, 89

Eisbiskuit,

Emilien-Schnitten, [89]

Engadiner Honig-Nuss-Tértchen, [90]

Engadiner Nusstorte, [00H93|

Engadiner Nusstorte auf traditionelle
Art,[94]

Engadiner Walnusstorte, [04]

Erdbeermousse mit
Karamell, [T8]

Erdniisse, [61] [62]

Erdnuss-Hippchen, 213

Erdnuss-Sauce, 211]

Erdnussreis mit Dal,[T99]

Feigen mit Nusskise, [T§]

Feine Nuss-Stangen, 93]

Feine Nusswaffeln, [06]

Feiner Nusskranz, 06|

Feiner Salat mit Niissen, [204]

Fettuccine mit Hasen-Nuss-SoRe, [I8§]

Fricktaler Nuss-Schiffli, 06|

Frischkise-Nusscreme, 212]

Frischkornmiisli, 223]

Gebackene neue Kartoffeln, 223

Gebackene Niisse, [97]

Gebackene Nuss-Tarte,

Pecannuss-
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Gebrannte Cashewkerne, 98]

Gebrannte Haselniisse, 0]

Gebrannte Macadamia-Niisse, 213

Gebrannte Nussmischung, 09|

Gebrannter Nuss-Mix, 216]

Gebratenes Huhn, [57]

Gedeckte Nusstarte,[99]

Gefiillte Nusskekse, [T00]

Gefiillte Nussplitzchen, [I00]

Gemischter Nusskuchen, [TOT]

Gerostete Honig-Niisse, [216]

Geschmorte Ente mit acht Kostbarkei-
ten, [31]

Gewiirz-Cashews, 217]

Gewiirz-Niisse, [217]

Gewiirzkuchen mit Apfeln, m

Griechisches Nussgebick, [T02]

Griefldessert mit Walniissen (Nammur-
ah),[19]

GrieBflammeri mit Fruchtsauce, [T9]

GrieBkuchen mit Apfel-Nussfiillung,
03]

Griine Johannisniisse, 217]

Griine Walniisse, [37]

Griinkernbratlinge, 224]

Hahnchen-Curry  mit
Cashewniissen, [52]

Haselniisse, [62} [63]

Haselnuss Soufflé, [20]

Haselnuss-Mokka-Makronen, [T03)

Haselnuss-Nestli, [104]

Haselnuss-Pudding, [21]

Haselnuss-Quark-Taler mit Kirschkom-
pott,[T89

Haselnuss-Risotto, [T99]

Haselnuss-Schneeflockchen, [T04]

Haselnuss-Schokokuchen, [T03)]

HASELNUSS-SPATZLI,

Haselnuss-Speck-Blechkuchen, [T89)

Haselnussbrot, [T06]

Haselnussbutter, 212]

Haselnusseis, 21]

Haselnusskuchen, [107]

Haselnusskuchen mit Quark,

Broccoli und

INDEX

Haselnussstingeli, [108]

HaselnuBtaler, [10§]

HaselnuBtorte, [T10]

Haselnusstorte, [T09]

Haselnusswaffeln, [T10]

Himbeer-Nussschiffchen, [TT1]

Honig-Nuss-Milch, 59|

Honig-Nuss-Schnitten, [T TT]

Honig-Nusskuchen, [112]

Honig-Quark mit Pistazien, 22]

Hiihnerbriistchen mit Pistaziensauce, 53]

Hiihnerbrust mit Ingwer, [54]

Infos zur Nuss-Kiiche, [63]

Joghurt mit Thymianhonig, 22]

Kise-Carpaccio mit Nuss-Vinaigrette,

Kise-Nuss-Brot,

Kise-NuB-Makronen, [112]

Kisequiche mit Walniissen, [[90]

Kaffee-Haselnuss-Pudding, [22]

Kaffee-Kisetorte mit Nusskruste, [T13]

Kalbsvoressen an Baumnuss-Sauce, 43|

Kalifornischer Nusskuchen, [T13]

Kalte WalnusssoBe, 212]

Karamellisierte Gewiirz-Niisse, 218]

Kartoffel-Walnuss-Gratin, [39]

Kartoffeln mit Griinkohlpiiree, [71]

Kartoffelrollchen mit Walnussfiillung,

Kartoffelstock mit Nuss-Pesto, [72]

Kartoffeltorte mit Schokolade, [114]

Kleines Nuss-ABC, [64]

Knusper-Tinnchen, [TT9]

Knuspermiisli mit Himbeeren, 28]

Kokossoufflé, 23]

Kriuterbraten mit Nuss-Késefiillung,
44

Krosse Nuss-Crostata, [T13)]

La Torta briaca - Die beschwipste Torte,
1116

Likor-Nusskuchen, [T17]

Linzer Torte,

Macadamia-Marzipan-Cookies, [TT§]

Macadamia-Schoko-Niisse, [T18§|
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Mandel-Nuss-Krinzchen, [T19]

Mandeln, [63]

Maronen-Nussaufstrich, 23]

Milchbrétchentorte, [T19]

Mohren-Zucchini-Nudeln mit Nuss-
KisesoBe, [T90]

Mohn-Nuss-Rolle, [120]

Mokka-Sahne-Torte, [121]

Mozzarellaravioli mit Walnusssauce,
[191]

Muskatzonen, [12]]

Nettetaler Fichertorte, [122]

Nideltiifeli mit Niissen, [122]

Nougat-Kaffee-Cake, [123|

Nougat-Nuss-Shake, 59

Nudeln mit Kése-Nusssauce, [T92]

Nudeln mit Nuss-Pilz-Sauce, [192]

Niisse, [66]

Nuss-Cake, [124]

Nuss-Dip, 213

Nuss-Fondue in Kartoffeln, [73]

Nuss-Friichtebrot, [4]

Nuss-Hirse, 219]

Nuss-Kirsch-Strudel, [124]

Nuss-Kuchen mit Orangen, 23]

Nuss-Muffins mit feingherben Cranber-
rys,[126]

Nuss-Nougat-Muffins, [126]

Nuss-Nougatringe,

Nuss-Omeletts mit Zimteis, 24]

Nuss-Palatschinken mit Schokolade, 23]

Nuss-Pasta, 193]

Nuss-Pfirsich-Pizza, 23|

Nuss-Preiselbeertorte  mit Marzipan-
Pistaziendecke, [127]

Nuss-Quarkrolle, [128]

Nuss-Risotto mit Kiise, 200]

Nuss-Schicht-Torte, [129]

Nuss-Schnecken, [129]

Nuss-Schnitten, [T30]

Nuss-Schokoladencreme, 26]

Nuss-Schokoli, [T30]

Nuss-Spitzchen, [T31]

Nuss-Suppe,
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Nuss-Tortchen, [131]

Nuss-Vollkornwaffeln mit Apfeln, m

Nuss-Waffeln, [133]

Nuss-Whisky-Plitzchen, [[33]

NuBbaisertorte mit Rumkirschen, [134]

Nussbeugel, [134] 133

Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [136]

Nussbrotli, [137]

Nussbrot,

Nussbrot mit Entenbrust, [7]

Nussbrownies,

Nusscreme mit Friichten, 27]

Nussecken, [T38H140]

Nussecken mit Johannisbeerkonfitiire,
1140

Nussgipfel, [[41]

Nussguglhupf, [142]

Nusshornchen, [142] [143]

NuBkartoffeln mit Curryquark, [74]

Nussknackerfladen, [144]

Nusskrokant-Cake, [144]

Nusskuchen, [145] [146]
Nusskuchen mit Kirschen, [T47]

Nusskugeln, [147]

Nussmilch,

NuBmus, 220]

Nussmus, 219]

Nussnugat-Mango-Torte, [148]

Nussomeletts "eekhoorntje’, [33]

Nussplitzchen, [T4§]

Nusspotize, [[49]

Nusspudding mit Weinschaum und Bir-
nen,

Nussrauten, [T50]

Nussrolle, [T50]

Nussschnecken, [T57]

Nusssonne, [7]

Nussspeise, 28]

Nusstarte, [152]

Nusstortchen, [152]

Nusstorte, [153)|

Nusstorte mit Preiselbeeren, [154]

Nusstorte mit Rumglasur, [[54]

Nusstorte mit Schokoglasur, [I53]



Nusstorte mit Schokoladenglasur, [T53]

Nusswiihe, 28]

Nusswaffeln, [T56]

Osterreichischer NuBkuchen, m

Orangen-Nuss-Hihnchenschenkel, [54]

Orangen-Nuss-Muffins, [T57]

Orangen-Nuss-Torte mit Mascarpone-
creme, [157]

Pan’e Saba - Kostlicher Friichtekuchen
aus Sardinien, [I538]

Panforte - NuB-Friichte-Kuchen, [139]

Panforte di Siena, [T59]

Panna cotta alle noci (Sahnepudding mit
Niissen), [29]

Paraniisse, [68]

Pasta mit Gorgonzola und Niissen, [I93

Patzerlgugelhupf, [I60]

Pecannuss-Apfelkuchen, [160]

Pekan-Guetzli, [T6]]

Pekannusskuchen, [162]

Pflaumen-Nusstorte, [I63]

Pikante Dampfnudeln mit Nussfiillung,
194

Pikante Nuss-Mischung, 220]

Pischingertorte, [T63|

Pistazien, [68]

Pistazien-Parfait mit Mandeln, 29

Punsch-Nusstaler, [164]

Putenbrust im Nussbrotteig mit Wir-
sing, [53]

Putenspiefe mit Macadamia-SoBe, [56]

Quarkipfel mit Rosinen und Niissen auf
Weinschaum, 30|

Quarkknodel mit Karamellniissen auf
Zwetschgenkompott, [30]

Radicchio-Rauke-Salat mit Walniissen,
204

Radicchio-Salat mit Haselniissen, 204]

Radieschen-Salat mit gerosteten Niis-
sen, 203

Raukesalat mit Pecannocken, 203

Reissalat mit Kése, Pilzen und Niissen,

Rhabarberkuchen mit Nussbaiser, [164]

INDEX

Rindfleisch mit Sellerie, [43]
Rokoko-Nuss-Torte, [163)]
Rote-Bete-Taler mit Nuss-Dip, [74]
Rouladen mit Nussfiillung, 56
Riibchenwiirfel, [T66|

Safranreis mit Niissen, 200]

Salat mit Birne und Apfel, [31]

SALSA DI NOCI MONTAGLIARI -
NUSS-SAUCE A LA MONTAG-
LIARL T3

Scharfe orientalische Orangenniisse,

Schoggi-Nuss-Héufchen, [167]

Schoko-Mousse-Torte, [[67]

Schoko-Nuss-Busserln, [T68]

Schoko-Nuss-Kuchen, [T68]

Schoko-Nuss-Plitzchen, [T69]

Schoko-Nuss-Pudding, [31]

Schoko-Nuss-Torte, [169]

Schoko-Nuss-Waffeln,

Schoko-Nussecken, [T71]

Schokokuchen mit Himbeeren,

Schokoladen-Macadamianuss-
Kiichlein, [172]

Schokoladen-Nuss-Torte mit Punsch-
birnen, [172]

Schwarze Niisse, [37]

Schwarzwurzeln in Apfelsauce, [73]

Schweinebraten mit WalnusssoBe, @3]

Schweinefilets mit Trauben, [46]

Schweinefleisch mit Erdniissen,

Sellerie-Nuss Salat, [206]

Sommersalat mit Niissen,

Spaghetti alla arrabbiata, [195]

Spaghetti mit Niissen und Gorgonzola,
193]

Spaghetti mit Steinpilzen und Walniis-

sen, [193]

Spanische Mandeltorte - ’Tarta de al-

mendras’, [T73)|

Spargel mit Nusskartoffeln und Oran-
gensofe, [75]

Spargelragout mit Friihlingszwiebeln,
[76]
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Spargelsalat mit Haselniissen, [207]

Spieichen mit Erdnusssauce,

Spinat-Nudeln mit Nuss-Sauce, [[96]

Spinatsalat mit Apfeln und Niissen, [208]

Steak von der Rinderhiifte mit Schatten-
morellen und Walnuss-Spiitzle, 48]

Streusel-Nussplitzchen, [[74]

SiiBe Nuss-Sauce, 214]

Tofu mit SiiBkartoffeln, 224]

Tomaten mit Nusshaube, [77]

Torta Caprese Alle Noci, [T74]

Torta di Nocciole,

Tiirkischer Mohren-Walnusssalat, 208]

Uberraschungs-Muffins, [176]

Waldorfsalat, 209

Walmuss-Apfel-Kuchen,

Walnuss-Brownies, [177]

Walnuss-Plitzchen, [T77]

WalnuBbrétchen, 9]

Walnussbrotchen, [§]

Walnussbrot, [9]

Walnussbrot mit Nussquark und Wei-
marer Zwiebelbrot, [T78]

Walnusscreme, 32]

Walnusskuchen mit Kruste,

Walnusstorte mit Pflaumen-Konfit, [T80]

Walnusswaffeln, [T8T]

Wasabi-Herzen, [T8]]

Weihnachts-Brownies, [182]

WeiBe Linzer Torte, [182]

Wintersuppe mit Erdniissen, [227]

Wirsingcurry mit Cashewkernen, 225]

Wiirzige Nussmischung, 221]

Zanderfilet mit Walnusskruste, @]

Zitronentorte, [T83]

Zucchini-Nuss-Cake, [184]

Zucchiniauflauf mit WalnuBhaube, 40|

Zucchinisalat mit Niissen, [209]

Zweierlei gebrannte Niisse, [I84]

Zweierlei Gewiirzniisse, 221]

Zwiebel-Nuss-Fladen, [197]

Zwiebel-NuB-Reis, 226]

OBST
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Apfel-Walnuss-Salat, [203]
OKTOBER
Apfel-Nuss-Torte,
Kise-Carpaccio mit Nuss-Vinaigrette,
Kalbsvoressen an Baumnuss-Sauce, 43|
Nougat-Kaffee-Cake, [123|
Nudeln mit Nuss-Pilz-Sauce, [[92]
Nuss-Fondue in Kartoffeln, [73]
Nuss-Pasta,[193|
Nuss-Suppe, 227]
Nuss-Tértchen, [131]
Sellerie-Nuss Salat, 206]
SiiBe Nuss-Sauce, 214
Zwiebel-Nuss-Fladen, [197]
Oma
Feiner Salat mit Niissen, [204]
Griine Walniisse, [37]
Nussspeise, 28]
OMELETT
Nuss-Omeletts mit Zimteis, [24]
Nussomeletts "eekhoorntje’, [33]
ORANGE
Orangen-Nuss-Hihnchenschenkel, [54]
Orangen-Nuss-Muffins, [T57]
OSTERN
Nuss-Preiselbeertorte mit Marzipan-
Pistaziendecke, [127]

P1
HaselnuBtorte, [T10]
Nussbrot mit Entenbrust, [7]
P12
WalnuBbrotchen, 9]
Walnussbrotchen,

Haselnuss Soufflé, 20]

Niisse, [66]

NuBmus, 220]

Nussmus, 219]

Zucchiniauflauf mit Walnuhaube,
PAPRIKA

Schweinefleisch mit Erdniissen, 47
PARFAIT
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Apfel-HaselnuB-Parfait, [TT]
PARMESAN
Mozzarellaravioli
[I91]
PARTY
Haselnussbutter, 212]
Nusssonne, [7]
PEKANNUSS
Pekan-Guetzli, [I61]
Pekannusskuchen, [162]
PENNE
Pasta mit Gorgonzola und Niissen, [T93|
PEsTO
Kartoffelstock mit Nuss-Pesto,[72]
PFANNKUCHEN
Haselnuss-Quark-Taler mit Kirschkom-
pott,[189
Prirsicu
Nuss-Pfirsich-Pizza, 23]
PFLAUME
Pflaumen-Nusstorte, [I63]
Walnusstorte mit Pflaumen-Konfit, [T80]
PIKANT
Kise-NuB-Makronen, [T12]
Pirz
Nudeln mit Nuss-Pilz-Sauce, [192]
Reissalat mit Kése, Pilzen und Niissen,
Spaghetti mit Steinpilzen und Walniis-
sen, [193]
PI1STAZIE
Auflauf von dreierlei Niissen, [39]
Baklawa, [T1]
Birnenterrine mit Himbeersauce, [14]
GrieBflammeri mit Fruchtsauce, [19]
Honig-Quark mit Pistazien, 22]

mit Walnusssauce,

Hiihnerbriistchen mit Pistaziensauce,[53]

Nusssonne, [7]
Pistazien, [68]
Pistazien-Parfait mit Mandeln, 29
Zitronentorte, [183]
P1zza
Nuss-Pfirsich-Pizza, 23]
PLAETZCHEN

INDEX

Gefiillte Nussplitzchen, [T00]
Mandel-Nuss-Krinzchen, [T19]
Nuss-Nougatringe, [127]
Nuss-Whisky-Plitzchen, [133]
Nussbrownies, [137]
Nusskugeln, [T47]
Nussrauten, [150]
Schoko-Nuss-Plitzchen, [T69]
Streusel-Nussplitzchen,
PREISELBEERE
Nuss-Preiselbeertorte mit Marzipan-
Pistaziendecke, [127]
Nusstorte mit Preiselbeeren, [154]
PREISWERT
Gebackene neue Kartoffeln, 223]
Gewiirzkuchen mit Apfeln, m
Griinkernbratlinge, [224]
Haselnussbrot, [T06]
Mokka-Sahne-Torte, [121]
Muskatzonen, [121]
NuBkartoffeln mit Curryquark, [74]
Nussrolle, [150]
Nussschnecken, [T51]
Nusssonne, [7]
Schwarzwurzeln in Apfelsauce, [73]
Schweinefleisch mit Erdniissen, [47]
Sommersalat mit Niissen, [207]
Waldorfsalat, 209]
Wirsingcurry mit Cashewkernen, 225]
Zwiebel-NuB-Reis, 226]
PupDING
Haselnuss-Pudding, 21]
Kaffee-Haselnuss-Pudding, 22]
Panna cotta alle noci (Sahnepudding mit
Niissen), 29]
Schoko-Nuss-Pudding, [31]
PUEREE
Kartoffelstock mit Nuss-Pesto, [72]
PuTE
Nuss-Pasta,[193]
Putenbrust im Nussbrotteig mit Wir-
sing, [59]
Putenspiee mit Macadamia-Sofe, 56
Rouladen mit Nussfiillung, [56]
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QUARK
Haselnuss-Quark-Taler mit Kirschkom-
pott,[T189
Haselnusskuchen mit Quark, [T07]
Honig-Quark mit Pistazien, 22]
NuBkartoffeln mit Curryquark, [74]
Quarképfel mit Rosinen und Niissen auf
Weinschaum, [30]
Quarkknddel mit Karamellniissen auf
Zwetschgenkompott, [30]
Walnussbrot mit Nussquark und Wei-
marer Zwiebelbrot, [T78]
QUICHE
Kisequiche mit Walniissen, [190]
Nusswiihe, 28]

RADICCHIO
Radicchio-Rauke-Salat mit Walniissen,
204
Radicchio-Salat mit Haselniissen, 204]
RADIESCHEN
Radieschen-Salat mit gerosteten Niis-
sen, 203
RAFFINIERT
Aprikosenstrudel mit Marzipan, [81]
Auflauf von dreierlei Niissen, [39]
Baklawa, [T1]
Gemischter Nusskuchen, [TOT]
Honig-Quark mit Pistazien, 22]
Hiihnerbriistchen mit Pistaziensauce, [53]
Hithnerbrust mit Ingwer, [54]
Kartoffeln mit Griinkohlpiiree, [71]
Knuspermiisli mit Himbeeren, 28]
Kriuterbraten mit Nuss-Késefiillung,
44
Mokka-Sahne-Torte, [121]
Mozzarellaravioli mit Walnusssauce,
[191]
Nuss-Palatschinken mit Schokolade, 23]
Nussbeugel, [134]
Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [136]
Pasta mit Gorgonzola und Niissen, [193]
Pischingertorte, [T63]
Rindfleisch mit Sellerie, [43]
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Safranreis mit Niissen, 200]

Schokokuchen mit Himbeeren,

Schweinefilets mit Trauben, [46]

Schweinefleisch mit Erdniissen, [47]

SpieBchen mit Erdnusssauce, 7]

Tofu mit SiiBkartoffeln, [224]

Wirsingcurry mit Cashewkernen, 225]
RAUKE

Radicchio-Rauke-Salat mit Walniissen,

Raukesalat mit Pecannocken, 203
REIS

Erdnussreis mit Dal, [T99]

Haselnuss-Risotto, [T99]

Nuss-Risotto mit Kise, 200]

Reissalat mit Kése, Pilzen und Niissen,

Safranreis mit Niissen, 200]

Zwiebel-NuB-Reis, 226]
RHABARBER

Rhabarberkuchen mit Nussbaiser, [T64]
RIND

Rindfleisch mit Sellerie, @3]

Steak von der Rinderhiifte mit Schatten-

morellen und Walnuss-Spiitzle, 4§|

RINDERFILET

SpieBchen mit Erdnusssauce, 7]
RINDFLEISCH

Rindfleisch mit Sellerie, @3]
RIsoTTO

Haselnuss-Risotto, [T99]

Nuss-Risotto mit Kise, [200]
ROGGENMEHL

Walnussbrot, 9]
ROTE-BETE

Rote-Bete-Taler mit Nuss-Dip,
ROULADE

Rouladen mit Nussfiillung, [56]

S1
Nussbrot, [6]
Nusskuchen, [T46]
S50
HaselnuBtaler, [T08]
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SAHNE
Mokka-Sahne-Torte, [121]
Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [136]
Nusstorte, [T53)]
Panna cotta alle noci (Sahnepudding mit
Niissen), [29]
SALAT
Apfel-Walnuss-Salat, 203
Bunter Wintersalat mit knackigen Niis-
sen, roten Cranberries und Crou-
tons, 203
Feiner Salat mit Niissen, [204]
Radicchio-Rauke-Salat mit Walniissen,
204
Radicchio-Salat mit Haselniissen, 204]
Radieschen-Salat mit gerdsteten Niis-
sen, 203
Raukesalat mit Pecannocken, [203]
Reissalat mit Kise, Pilzen und Nissen,
204
Sellerie-Nuss Salat, 206]
Sommersalat mit Niissen,
Spargelsalat mit Haselniissen, [207]
Spinatsalat mit Apfeln und Niissen, m
Tiirkischer Mohren-Walnusssalat, 208]
Zucchinisalat mit Niissen, 209]
SARDINIEN
Pan’e Saba - Kostlicher Friichtekuchen
aus Sardinien, [158]
SCHICHTKAESE
Gemischter Nusskuchen, [T0T]
SCHNELL
Cordon bleu mit Nuss-Kise-Fiillung, [43]
Knuspermiisli mit Himbeeren, 28]
Nuss-Muffins mit feingherben Cranber-
rys,[126]
Pasta mit Gorgonzola und Niissen, [T93|
Safranreis mit Niissen, 200]
Salat mit Birne und Apfel, [31]
Schweinefleisch mit Erdniissen, [47]
Sommersalat mit Niissen, 207]
Wintersuppe mit Erdniissen,
Wirsingcurry mit Cashewkernen, [225]
SCHOKO

INDEX

Schoko-Nuss-Torte, [T69]
SCHOKOLADE
"Witwenkiisse’, [79]
Choco-Nuss-Schnecken, [87]
Crépes mit Haselnuss und Schokolade,
16l
Haselnuss-Schokokuchen, [103]
Macadamia-Schoko-Niisse, [T18|
Nuss-Palatschinken mit Schokolade, 23]
Nuss-Schokoladencreme, 26]
Pischingertorte, [163|
Schoko-Mousse-Torte, [[67]
Schoko-Nuss-Plitzchen, [169]
Schoko-Nuss-Pudding, [31]
Schoko-Nuss-Waffeln, [T70]
Schoko-Nussecken, [T71]
Schokoladen-Macadamianuss-
Kiichlein,
Schokoladen-Nuss-Torte mit Punsch-
birnen,
SCHWABEN
Haselnuss-Schokokuchen, [T03]
SCHWARZWURZEL
Schwarzwurzeln in Apfelsauce, [73]
SCHWEIN
Cordon bleu mit Nuss-Kise-Fiillung, 3|
Schweinebraten mit WalnusssoBe, @3]
Schweinefilets mit Trauben, [46]
Schweinefleisch mit Erdniissen,
Spaghetti alla arrabbiata, [195]
SCHWEINEFILET
Schweinefilets mit Trauben, [46]
SCHWEIZ

Engadiner Nusstorte, 00} [02] 03]

Engadiner Nusstorte auf traditionelle
Art,[04]

Engadiner Walnusstorte, [04]
SEHRGUT

Torta Caprese Alle Noci, [[74]
SELLERIE

Sellerie-Nuss Salat, [206]
SEPTEMBER

Blini mit Nussrahm, [T3]

Briddles, 2T3]
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Feigen mit Nusskise, [T§]
Haselnuss-Risotto, [T99]
HASELNUSS-SPATZLI,
Haselnusstorte, [T09]
Nuss-Risotto mit Kise, 200]
Pasta mit Gorgonzola und Niissen, [193]
Walmuss-Apfel-Kuchen,
Zucchinisalat mit Niissen, [209]
SHAKE
Honig-Nuss-Milch, 59|
Nougat-Nuss-Shake, 59
SNACK
Gewiirz-Niisse, 217]
SONSTIGES
Griine Johannisniisse, 217
SOSSE
Cashew-SoRe, 2T1]
Doppelrahmsauce mit WalnuB3kernen,
211
Erdnuss-Sauce, 211]
Kalte WalnusssoBe, [212]
Nudeln mit Nuss-Pilz-Sauce, [192]
Nuss-Dip, 213
SALSA DI NOCI MONTAGLIARI -
NUSS-SAUCE A LA MONTAG-
LIARL 213
SiiBe Nuss-Sauce, 214]
SOUFFLE
Haselnuss Soufflé, [20]
Kokossoufflé, 23]
SPAETZLE
HASELNUSS-SPATZLI,
Steak von der Rinderhiifte mit Schatten-
morellen und Walnuss-Spiitzle, [4§]
SPAGHETTI
Spaghetti alla arrabbiata, [193]
Spaghetti mit Niissen und Gorgonzola,

[1995]
Spaghetti mit Steinpilzen und Walniis-
sen, [193)
SPANIEN
Spanische Mandeltorte - ’Tarta de al-
mendras’, [T73]

SPARGEL
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Spargel mit Nusskartoffeln und Oran-
gensofe, [73]
Spargelsalat mit Haselniissen, [207]
SPECK
Haselnuss-Speck-Blechkuchen, [189]
SPINAT
Spinat-Nudeln mit Nuss-Sauce, [196
Spinatsalat mit Apfeln und Niiss
STEAK
Steak von der Rinderhiifte mit Schatten-
morellen und Walnuss-Spiitzle, [4§]
STEINPILZ
Spaghetti mit Steinpilzen und Walniis-
sen, [193]
STREUSEL
Streusel-Nussplitzchen, [[74]
STRUDEL
Nuss-Kirsch-Strudel, [124]
SUESS
SiiBe Nuss-Sauce, 214
SUESSKARTOFFEL
Tofu mit SiiBkartoffeln, 224
SUESSSPEISE
Balkan-Nussauflauf, [12]
Black Beauty, [T3]
Crépes mit Haselnuss und Schokolade,
16
Crépes Noisette, [16]
Haselnuss-Quark-Taler mit Kirschkom-
pott,[T89]
Nuss-Palatschinken mit Schokolade, 23]
Nuss-Pfirsich-Pizza, 23]
Nusswiihe, 28]
SUPPE
Nuss-Suppe,
Wintersuppe mit Erdniissen, 227]
SWR
Infos zur Nuss-Kiiche, [63]

TARTE
Gebackene Nuss-Tarte, [07]
Gedeckte Nusstarte,[99]
Nusstarte, [152]

THAILAND
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Hithnerbrust mit Ingwer, [54]

THYMIAN

Joghurt mit Thymianhonig, 22]

Toru

Tofu mit SiiBkartoffeln, 224]

TOMATE

Hiihnerbrust mit Ingwer, [54]
Tomaten mit Nusshaube, [77]

TORTE

Apfel-Nuss-Torte,
Bananen-Haselnuss-Torte, [83]
Bananen-Nuss-Torte, [84]
Eierlikor-Nuss-Torte, [87]
Eierlikor-Nusstorte mit Aprikosen, [88]
Engadiner Nusstorte auf traditionelle
Art,[94]
Haselnusstorte, [T09]
Kaffee-Kisetorte mit Nusskruste, [113]
Linzer Torte,[T17]
Milchbrotchentorte, [T19]
Nuss-Preiselbeertorte mit Marzipan-
Pistaziendecke,
Nuss-Schicht-Torte, [129]
NuBbaisertorte mit Rumkirschen, [134]
Nussnugat-Mango-Torte, [[48]
Nusstorte, [T33)]
Nusstorte mit Preiselbeeren, [154]
Nusstorte mit Rumglasur, [T54]
Nusstorte mit Schokoglasur, [I55]
Nusstorte mit Schokoladenglasur, [T53]
Orangen-Nuss-Torte mit Mascarpone-
creme, [157]
Pflaumen-Nusstorte, [163]
Rokoko-Nuss-Torte, [T63)]
Schoko-Mousse-Torte, [167]
Schoko-Nuss-Torte, [169]

INDEX

Bruschetta mit Pecorino und Niissen, 3]

Eisbiskuit, [T7]

Haselnusseis, 21]

La Torta briaca - Die beschwipste Torte,
116

Panforte di Siena, [T39]

SALSA DI NOCI MONTAGLIARI -
NUSS-SAUCE A LA MONTAG-
LIARI, 213

TROCKENOBST

Panforte - NuB-Friichte-Kuchen, [139]

VEGETARISCH

Gebackene neue Kartoffeln, 223]

Griinkernbratlinge, [224]

Haselnuss-Risotto, [199]

Kisequiche mit Walniissen, [190]

Kartoffeln mit Griinkohlpiiree, [71]

Mozzarellaravioli mit Walnusssauce,
(o1l

NuBkartoffeln mit Curryquark, [74]

Pikante Dampfnudeln mit Nussfiillung,
194]

Schwarzwurzeln in Apfelsauce, [73]

Sommersalat mit Niissen, 207]

Spargelragout mit Friihlingszwiebeln,

Tofu mit SiiBkartoffeln, 224

Waldorfsalat, 209]

Wirsingcurry mit Cashewkernen, 225]

Zwiebel-NuB-Reis, 226]

VOLLWERT

Gewiirzkuchen mit Apfeln, m
Nussbiskuit mit Erdbeercreme, [136]
NuBmus, 220]

Nussmus, 219]

Schokoladen-Nuss-Torte mit Punsch- VORSPEISE

birnen, [172]

Spanische Mandeltorte - *Tarta de al-
mendras’, 173

Torta di Nocciole, [T73]

Walnusstorte mit Pflaumen-Konfit, [I80]

WeiBe Linzer Torte, 182

TOSKANA

Bruschetta mit Pecorino und Niissen, [3]
PutenspieBe mit Macadamia-SoBe, 56

VORZUBEREITEN

Birnenterrine mit Himbeersauce, [14]

Krauterbraten mit Nuss-Kisefiillung,
44

Pistazien-Parfait mit Mandeln, 29|
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WAFFEL

Feine Nusswaffeln, [96]

Haselnusswaffeln, [T10]

Maronen-Nussaufstrich, 23]

Nuss-Vollkornwaffeln mit Apfeln,

Nuss-Waffeln, [133]

Nusswaffeln, [156]

Schoko-Nuss-Waffeln, [T70]

Walnusscreme, [32]

Walnusswaffeln, [T81]

WALNUSS

Apfel-Nusskranz, [8T]

Apfel-Walnuss-Salat, 203]

Auflauf von dreierlei Niissen, 39|

Baklawa, [T1]

Baumnuss - Walnuss, [61]

Baumnuss-Moccaretti, [§4]

Birnenficher mit Nusseis, [13)]

Black Beauty, [T3]

Briddles, 213

Cannelloni mit Gorgonzolasofle und
Walniissen,

Crépes Noisette, [16]

Doppelrahmsauce mit WalnuB3kernen,

211]
Engadiner Nusstorte, 00} [92] 03]
Engadiner Walnusstorte, [94]
Griine Johannisniisse, 217
Griine Walniisse,
Honig-Quark mit Pistazien, 22]
Kése-Carpaccio mit Nuss-Vinaigrette,
Kisequiche mit Walniissen, [190]
Kalbsvoressen an Baumnuss-Sauce, [43)
Kalte WalnusssoBe, 212]
Kartoffel-Walnuss-Gratin, 39|
Kartoffelrollchen mit Walnussfiillung,
Mozzarellaravioli mit Walnusssauce,
[I9T]
Nuss-Cake, [124]
Nuss-Hirse, 219
Nuss-Palatschinken mit Schokolade, 23]

Nuss-Suppe,
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Nuss-Tortchen, [131]

Nusskrokant-Cake, [144]

Nusssonne, [7]

Nussspeise, 28]

Radicchio-Rauke-Salat mit Walniissen,

Rindfleisch mit Sellerie, 43]

Salat mit Birne und Apfel, [31]

Schwarze Niisse,

Schwarzwurzeln in Apfelsauce, [73]

Schweinebraten mit WalnusssoBe, [43]

Schweinefilets mit Trauben, 6]

Spaghetti mit Niissen und Gorgonzola,
1195

Spaghetti mit Steinpilzen und Walniis-
sen, [193)

Torta Caprese Alle Noci, [174]

Tiirkischer Mohren-Walnusssalat, [208]

Waldorfsalat, 209]

Walmuss-Apfel-Kuchen,

Walnuss-Brownies, [177]

Walnuss-Plitzchen,

WalnuBbrotchen, O]

Walnussbrotchen, []

Walnussbrot, 9]

Walnussbrot mit Nussquark und Wei-
marer Zwiebelbrot, 78]

Walnusscreme, 32]

Walnusskuchen mit Kruste,

Walnusstorte mit Pflaumen-Konfit, [I80]

Walnusswaffeln, [181]

Zanderfilet mit Walnusskruste, 1]

Zucchiniauflauf mit WalnuB3haube,

WARM

Haselnuss Soufflé, 20]

WASABI

Wasabi-Herzen, [T8]]

WDR

Gebrannter Nuss-Mix, 216]

WEIHNACHTEN

Fricktaler Nuss-Schiffli, 06
Gefiillte Nussplitzchen, [[00]
Gewiirz-Cashews, 217
Griechisches Nussgebiick, [T02]



252

Haselnuss-Mokka-Makronen, [T03)
Haselnussbrot, [106]

HaselnuBtaler, [I08]

Karamellisierte Gewiirz-Niisse, 218]
Muskatzonen, [T2]]

Niisse, [67]

Nuss-Whisky-Plitzchen, [133]
Nussbrotli, [137]

Nussecken, [138] [140]
Nussplitzchen, [T4§]

Nusspotize, [[49]
Nussrolle, [T50]
Nusstorte mit Schokoladenglasur, [T53]
Panna cotta alle noci (Sahnepudding mit
Niissen), 29]
Punsch-Nusstaler, [164]
Riibchenwiirfel, [T66]
Scharfe orientalische
Schoggi-Nuss-Héufchen,
Schoko-Nussecken, [T71]
Wasabi-Herzen, [18]]
Weihnachts-Brownies, [182]
Zweierlei Gewiirzniisse, 221]
WEIN
Badischer Rotwein-Nuss-Kuchen, [82]
Nusspudding mit Weinschaum und Bir-
nen, 27]
WEINTRAUBE
Schweinefilets mit Trauben, 46|
WEIZEN
Frischkornmiisli, 223]
WEIZENMEHL
Walnussbrot, [9]
WIEN
Nussbeugel, [[34]
Pischingertorte, [T63|
WINTER
La Torta briaca - Die beschwipste Torte,
[116]
Waldorfsalat, 209]
WIRSING
Putenbrust im Nussbrotteig mit Wir-

sing, [53]

Orangenniisse,

INDEX

Wirsingcurry mit Cashewkernen, 225
Wok

Rindfleisch mit Sellerie, [43]

Schweinefleisch mit Erdniissen, [47]

Wirsingcurry mit Cashewkernen, 225]
WUERZIG

Birentatzen, [82]

Gebratenes Huhn, [51]

Walnussbrot, [9]

ZANDER
Zanderfilet mit Walnusskruste, @]
ZEIT
Aprikosenstrudel mit Marzipan, [81]
Birnenterrine mit Himbeersauce, [14]
Mozzarellaravioli mit Walnusssauce,
91l
Schokokuchen mit Himbeeren, [T71]
Spargelragout mit Friithlingszwiebeln,
[76]
ZITRONE
Zitronentorte, [183)
ZUCCHINI
Mohren-Zucchini-Nudeln mit Nuss-
KisesoBe, [T90]
Zucchini-Nuss-Cake, [184]
Zucchiniauflauf mit WalnuBhaube,
Zucchinisalat mit Niissen, 209]
ZWETSCHGE
Patzerlgugelhupf, [T60]
Quarkknoddel mit Karamellniissen auf
Zwetschgenkompott, [30]
ZWIEBEL
Zwiebel-NuB-Reis, 226]
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