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Walnuss-Aufstrich

250 g WalnUsse, gerostet

50 g Parmesan, frisch gerieben
75 g Buftter

(oder 200 ml Sahne)

2 Knoblauchzehe

1 Bd. Peftersilie

Ca. 200 ml Olivendl

Die WalnUsse hacken oder morsern.

Die gewaschene und getrocknete Petersilie auf einem Brett wiegen.

Alles zusammen mit Parmesan, Butter, Salz, klein gedricktem Knoblauch im
Hacker kurz bearbeiten. Olivendl eintraufeln lassen bis zur gewunschten
Konsistenz.

Vorsichtig nochmals mixen.

Walnuss-Pesto

250 g WalnUsse

100 g getrocknete, eingelegte Tomaten
50 g Pecorino

2 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

1 Bd. Petersilie

(oder Basilikum)

Ca. 200 ml Olivendl
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Chicorée-Radicchio-Salat

Ca. 600 g Chicorée
Ca. 1580 g Radicchio
1 Birne

Petersilie

50 g Walnusse

2 El Olivendl

2 El Sahne

1 El Zitronensaft
Pfeffer, Muskat, Salz

Den Salat kurz waschen, putzen . Chicorée in Scheibchen schneiden,
Radicchio in StUcke reiBen (zart!); die Birne evtl. schdlen und in Stifte
schneiden.

Alles in eine Schussel geben. Olivendl, Sahne und Zitronensaft dartber
trdufeln, leicht unterheben.
Mit frisch geriebenem Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss leicht gerdstete Walnuss-Stuckchen daruber verteilen.
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Walnuss-Backpflaumen-Aufstrich

Zutaten fir 400 g Marmelade:

200 g Backpflaumen,
ca. 2 Stunden in 400 ml Saft (Trauben- Apfel-)eingeweicht
100 g WalnUsse
100 g Zucker
1/2 TL Salz
1 TL Zimt

1. Walnusse bei 170°C im Backofen 7 Minuten lang résten, abkuhlen lassen.
Backpflaumen in kleine StUcke schneiden.

2. Die Hdlfte der Walnusse mahlen und mit Backpflaumen, Zucker, Salz, Zimt
und Einweich-Wasser in einem Mixer purieren. AnschlieBend in einem Topf 5
Minuten lang bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Abkuhlen lassen.

3. Restliche WalnUsse grob hacken und mit der Marmelade vermischen. Zu
Vollkornbrot oder Toast servieren.

Tipp: Kann im Kuhlschrank etwa eine Woche aufbewahrt werden.

N&hrwertangaben pro 100 g:
Energie: 383 kcal

EiweiB: 5 g

Fett: 17 g

Kohlenhydrate: 61 g

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
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Engadiner Nusstorte Meine Art

Teig:

300 g Mehl

125 g kalte Butter
80 g Zucker

1 Prise Salz

2 El kalter Quark
Kaltes Wasser

Flllung:

250 g WalnUsse
100 g Zucker
20 g Honig

200 ml Sahne

Zubereitung:

Mehl auf ein Backbrett sieben, die kalte Butter in Flocken dartber verteilen,
Zucker, Salz zugeben und geduldig mit einer Gabel durcharbeiten.

Dann den Quark zugeben und mit Wasser benetzen. Nun rasch mit den
HA&nden vermischen; darauf achten, dass nicht geknetet wird!

Zur Seite stellen.

Far die FUllung Walnusskerne grob hacken. Den Zucker in einem flachen
Edelstahltopf bei mittlerer Hitze schmelzen, Walnusskerne zugeben und mit
dem Honig unter stndigem Ruhren gut vermischen. Den Topf dann von der
Platte nehmen, die Sahne vorsichtig zugieBen und unterrGhren. Etwas
auskuhlen lassen.

2/3 des Teiges zu einer runden Platte ausrollen, in eine Springform (26 cm)
geben und rundherum einen Rand hochziehen. Die Nussfullung tber den
Teigboden verteilen. Den restlichen Teig zu einem Deckel ausrollen und die
FUllung damit abdecken. Den Deckel mehrmals mit einer Gabel einstechen.
(schbnes Muster machen) Den Kuchen dann bei 175° ca. 60 Min. backen. Die
Torte beobachten, wenn sie dunkel wird mit Alufolie o. &. abdecken.
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Walnuss-Brownies

400 g Rohzucker

5 Bio-Eier

300g Bitterschokolade (60%)
250 g Butter

200 g Bio-Dinkelmenl

1 Y2 Tl Backpulver

1 Prise Salz

100 g Walnusse

Zubereitung:

Zucker und Eier gut verschlagen.

Schokolade und Butter zusammen zerlassen, abkUhlen lassen.

Die Mischung unter die Zucker-Eier-Masse geben und mit dem Schneebesen
verruhren.,

Mehl, Backpulver und Salz hinzuflUgen und leicht rihren. Unter die Mischung
die Walnusse (evil. etwas gehackt) geben und auf einer gebutterten flachen

Backform (24 x 32 cm) aufstreichen.

Das Ganze ca. 40 Minuten im Backofen bei 180 Grad backen, mit Stdbchen
Garprobe machen.

Sofort nach der Backzeit in Wurfel schneiden.

Halt sich gut bis zu 3 Wochen in einer Box im Kdhischrank.



