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SPITZENQUALITAT AUS KALIFORNIEN —

PERFEKT FUR BACKWAREN

Ihr milder Geschmack macht kalifornische Walnusse zur ideslen Zutat in sikzen und herzhaften Broten, Gebsack, Kuchen und
anderen Backwaren. Die hervorragende Qualitat erlaubt die vielseitige Weiterverarbeitung der Rohware. Verbraucher in

Deutschland schatzen kalifornische Walnusse als sehr hochwertige Nisse und skzeptieren ein adsquates Preisniveau.

Dadurch sind sie fur den Einsatz im Bereich von Backwaren des mittleren und hoheren Preissegments besonders pradestiniert.
Walnusse sind nahrstoffreich und bieten Konsumenten einen deutlichen Mehrwert. Als einzige Nussart enthalten sie einen
signifikanten Anteil an Omega-3-Fettsduren, speziell Alpha-Linolenssure, und sind damit fir gesundheitsbewusste Verbraucher
dukerst attraktiv: Der Nutzen fur die Herzgesundheit wurde durch die Genehmigung eines entsprechenden Health Claims
durch die EFSA offiziell bestatigt. Die explizite Erwsdhnung dieses gesundheitlichen Vorteils kann Backwaren mit Walnissen
eine besonders hochwertige Anmutung geben.

lhr verwendet in euren Rezepten kalifornische Walniisse.
Was schétzt ihr daran?

Wir legen bei sllem, was wir machen, sehr viel Wert suf Qualitét,
und mit kalifornischen Walnissen sind wir immer auf der
sicheren Seite. Wir kénnen uns darauf verlassen, dass keine
Schalenreste oder andere Fremdstoffe in den Nissen sind.
Aufierdem sind kalifornische Walniisse das ganze Jshr iber
gleichbleibend lecker. Sie sind mild und haben eine leicht
cremige Textur, wodurch man sie ganz unterschiedlich ein-
setzen kann. Sie sind aromatisch, aber nicht aufdringlich im
Geschmack — fir uns sorgen sie fur das gewisse Etwas. Deshalb
sind sie bei uns ein Klassiker in Brot und Geback.

Die beiden Backer )Jorg Schmid und Was ist euer bester Tipp fiir das Backen mit Niissen,
Johannes Hirth haben mit ihren innova- A speziell mit Walnissen?

tiven Rezepten undihren ungewdhnlichen Walnusssticke kénnen in einem Rihrteig zu Boden sinken, so
Backaktionen auch bei Endverbrauchern dass sie nach dem Backen ungleichmésig verteilt sind. Das

einen beachtlichen Kultstatus erreicht. w D kann man zum Beispiel dadurch verhindern, dass man sie in
Zehn von den Wildbakers-Rezepten BAKERS Mehl wélzt, dann haben sie mehr Halt und verteilen sich besser
mit kalifornischen Walniissen finden Sie in dieser im Teig.

Rezeptsammlung.

Die California Walnut Commission bietet kostenfreie Profi-Seminare
zum Thems ,,BACKEN MIT KALIFORNISCHEN WALNUSSEN”
mit den Wildbakers an. Interesse¢ Dann melden Sie sich und wir
organisieren einen Workshop bei lhnen im Betrieb.

Kontakt: kontakt@wildbakers.de oder cwc@californiawalnuts.de.

KONTAKT:

CALIFORNIA WALNUT COMMISSION

c/o mk? marketing & kommunikation gmbh
Oxfordstrafze 24 - 53111 Bonn - Tel. 0228-94 37 87-0 - E-Mail: walnuts@mk-2.com - www.californiawalnuts.de




Die Zutaten mit dem Wasser verrihren und einen Poolish
herstellen. Den fertigen Poolish 2 Std. asbgedeckt im Raum,
dann ber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Die WalnUsse goldbraun im Ofen oder in der Pfanne
[ohne Feft] anrésten.

Fir den Haupitteig alle Zutaten bis auf das Salz in die Maschine
geben. 5 Min. auf langsamer Stufe mischen und 3 Min.

auf schneller Stufe kneten. Jetzt das Salz zugeben und nochmal
1 Min. langsam und 2-3 Min. schnell kneten. Der Teig sollte
sich gut Fenstern lassen, wenn das nicht der Fall ist noch etwas
weiter kneten. Zum Schluss die WalnUsse kurz unterlaufen
lassen. Ideale Teigtemperatur ware 24°C. Den fertigen Teig
mindesten 2 Std. ruhen lassen. Am besten in einer leicht
eingedlten Wanne und abdecken.

Dann 240 g Teigstucke vorsichtig abstechen. Anschliekend
den Teig vorsichtig quadratisch zussmmenlegen, etwas vor-

KONTAKT:

CALIFORNIA WALNUT COMMISSION

c/o mk? marketing & kommunikation gmbh
Oxfordstrafze 24 - 53111 Bonn - Tel. 0228-94 37 87-0 - E-Mail: walnuts@mk-2.com

URIGES WALNUSS

Fir den Poolish
3300g Dinkelmehl 630
3g Hefe

3300g Wasser

Fir den Hauptteig

5700 g Dinkelmehl 630

1000 g Emmervollkornmehl, fein vermahlen
220g  Salz

89 Hefe

200g  Backmalz

1500 g Walnusse, gerostet

3200 ml Wasser, kalt

langen und auf dem Tisch abgedeckt ca. 20 Min. entspannen
lassen. Dann den Teig etwas flach driicken, den Rand zur
Mitte legen und kleine Baguettes mit spitzen Enden formen
[typisch fur franzdsische Baguette). Jetzt auf ein mit Dinkelgriefs
bestreutes Kiichentuch legen und aneinander aufziehen.

Bei Raumtemperatur 30 Min. ruhen lassen, anschliefsend Gber
Nacht in den Kihlschrank einlagern.

Am néchsten Tag mit dem Schluss nach unten vorsichtig auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und mit einer
Kichenschere mehrfach schrég in die Teigrolle schneiden.

Die entstehenden Zapfen links und rechts im Wechsel ablegen.

Jetzt das Epi mit dem Papier in den vorgeheizten Ofen
bei 260°C Ober-/Unterhitze schieben und gut dsmpfen.
Nach ca. 10 Min. den Ofen auf 220°C zuriickdrehen.




DINKEL

Fir den Hauptteig
4600 g Dinkelmehl 630

700g Quark
- ’ﬂ. 600 g Butter

o~ 500g Ei
N 2009 Eigelb

600g  Zucker
30g Backpulver GDL

80g Salz
400g Hefe
1600g Milch

Abrieb einer Biozitrone, ein paar Tropfen
Bittermandeldl

Fur die Fillung

1100g  Walnussbruch, gerdstet
200g  Zucker

200g  Honig

100g  Weizenmehl 550
300g  sife Brosel

g 4 10g Salz
s ol 10g Zimt -
o 300g  Mearzipan
L 600g  Butter, weich
500g Ei \A »
od 500g  Milch BAKER

Fur den Hauptteig alle Zutaten in die Maschine geben und den Dann die Fullung in einen Dressierbeutel geben und die
Teig gut auskneten. Knetzeit: ca. 8 Min. langsam und 1-2 Min. Fullung mittig der Lénge nach aufdressieren. Jetzt mit dem
schnell. Teig die Fullung umschliesen und den Schluss etwas mit Ei

verschliefsen.
Den Teig abgedeckt etwa 30 Min. gehen lassen.

Aus den drei Teigstréngen einen Zopf flechten, auf ein mit
Wahrenddessen aus allen Zutaten die Fillung herstellen, indem Backpapier belegtes Backblech setzen und mit Ei abstreichen.
man die Zutaten einfach vermischt. Dann etwas quellen lassen.

Nochmal 25 Min. gehen lassen. Dann erneut mit Ei abstreichen

Nun den Teig in 3 Teile teilen und etwas Idnglich formen. und den gewunschten Dekor aufstreuen z. B. Hagelzucker mit
Nochmal kurz entspannen lassen. gehobelten Mandeln.

Jetzt die Teigsticke mit dem Rollholz I8nglich ausrollen auf die Bei 180°C in den Backofen geben und fur etwa 40-45 Min.
Crofe von ca. 15x25 cm. backen.

KONTAKT:

CALIFORNIA WALNUT COMMISSION
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KARAMELLBRIOCHE

(7 Stiick a 80 g)

Briocheteig:

250 g Mehl, 405er

120 g Vollei

20g Hefe

110 g Butterwirfel

259  Zucker

40 g gerostete kalifornische Walnisse,
grob gehackt

3g Salz

Walnussstreusel:

45g Butter
30g Zucker
60g Mehl

45g kalifornische Walnusse, gemahlen

Karamellcreme:

200 g Creme Patissier/Vanillecreme, warm
20g Zucker

10g Butter

Zu einem glatten Teig kneten. Zweimal anspringen lassen

und zusammenschlagen. Zu Sticken & 80 g aufarbeiten.
Die gegangenen Brioches abstreichen, mit den Streuseln
bestreuen und bei 180 °C Umluft 11 - 13 Minuten backen.

Alles zusammen in der Kiichenmaschine zu Streuseln
verarbeiten.

Den Zucker dunkel karamellisieren und die Butter zugeben.
Die Vanillecreme untermischen und abgedeckt kalt werden
lassen.

Die Karamellcreme in einen Spritzbeutel mit 8er Tille geben
und die abgekihlten Brioches von unten damit fullen.

KONTAKT:

CALIFORNIA WALNUT COMMISSION

c/o mk? marketing & kommunikation gmbh
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Fir den Sauerteig alle Zutaten in eine Schissel geben und
mit dem Wasser gut vermischen. Das Wasser sollte ca. 40°C

warm sein. Den Sauerteig abdecken und an einem warmen
Ort mindestens 16 Std. reifen lassen.

Fur das Kochstuck das Wasser zum Kochen bringen, mit dem
Weizenvollkornschrot verriihren und auskihlen lassen.

Fur den Hauptteig alle Zutaten bis auf die Walnisse und
Karotten in die Maschine geben. 6 Min. auf langsamer Stufe
mischen und 4 Min. auf schneller Stufe kneten. Zum Schluss
die Walnusse und die Karotten kurz unterkneten. |deale
Teigtemperatur ware 27°C. Den fertigen Teig mindestens
60 Min. ruhen lassen.

KONTAKT:

CALIFORNIA WALNUT COMMISSION

c/o mk? marketing & kommunikation gmbh

MIT WALNUSSEN

Sauerteig

2000 g Roggenvollkornmehl
200g Anstellgut

1600 g Wasser

Kochstiick
1000 g Weizenvollkornschrot
3000 g Wasser, kochen

Hauptteig

5000 g Weizenvollkornmehl
1000 g Roggenvollkornmehl
1000 g Weizenmehl Type 550
240g Salz

150g Hefe

1000 g Walnisse, gerdstet
750 g Karottenstreifen, frisch

4000 g Wasser

Nach der Teigruhe den Teig locker rundwirken und mit dem
Schluss nach unten in ein bemehltes Garkérbchen setzen.

Abgedeckt bei Rasumtemperatur ca. 40-50 Min. gehen lassen.
Anschliegend das Brot stirzen, bei 260°C schieben und gut

dampfen. Nach ca. 10 Min. den Ofen auf 220°C zuriick-
drehen. Nach weiteren 40 Min. auf 180 °C zuriickdrehen.

Oxfordstrafze 24 - 53111 Bonn - Tel. 0228-94 37 87-0 - E-Mail: walnuts@mk-2.com




" _*\w.:{_u( r I,’ln;w . UKF’

e e . ‘eH'In*"? e w:f/w
Al Ant ] o N Ll

o .}a’ ‘J;"."", :I‘T,.uz“‘r;‘,?n"‘ L q]‘w"'

ROYAL

Fiur den Weizensauerteig
1500 g Weizenvollkornmehl
15¢g Anstellgut

1500 g  Wasser

Fir das Kochstiick
500g  Weizenvollkornschrot
1500g  Wasser

Fir den Hauptteig

1000g Walnusse

3000g Weizenmehl 1050
1000 g Roggenvollkornmehl
4000g Weizenmehl Type 550
250g  Traubenkernmehl

220g  Salz
100g  frische Hefe
120 g Honig

800g  Rumrosinen
4500 ml Wasser

A ~
BAKER
Fir den Sauerteig alle Zutaten in eine Schissel geben und mit Nach der Ruhezeit den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache
dem Wasser gut vermischen. Das Wasser sollte ca. 40°C abwiegen, locker rundwirken, langstoen und mit dem
warm sein. Den Sauerteig abdecken und an einem warmen Schluss nach unten in ein bemehltes Garkarbehen setzen.
Ort mindestens 12-16 Std. reifen lassen. Das Brot abgedeckt im Raum 40-50 Min. garen.
Fur das Kochstick das Wasser zum Kochen bringen, den Die Brote stirzen und in den Ofen bei 250°C schieben,
Vollkornschrot unterrthren und die Mischung Gber Nacht gut dampfen und backen. Nach ca. 10 Min. Backzeit
auskuhlen lassen. die Ofentemperatur auf 210°C, nach weiteren 40 Min.
auf 180°C reduzieren.

Fur den Hauptteig die Nusse in einer Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze résten, bis sie anfangen zu duften. Sauerteig,
Kochstick und alle Ubrigen Zutaten bis auf die Walnusse
und die Rumrosinen in den Kessel geben und ca. 6 Min. auf
langsamer Stufe mischen, dann ca. 5 Min. auf schneller Stufe
kneten. Zum Schluss die Walnusse und die Rumrosinen kurz
unterkneten. Ideale Teigtemperatur wére 24°C. Den fertigen
Teig mindestens 120 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen.
Nach 45 bzw. 90 Min. dehnen und falten.

KONTAKT:
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Das 1050 Weizenmehl leicht résten, bis eine hellbraune Farbe
entsteht. Die Walnisse bei 180° Grad fur ca. 15 Min. résten.
Alternativ in einer Pfanne ohne Ol bei niedriger Hitze.

Aus dem Weizenvollkornmehl, dem gerésteten Weizenmehl,
Weizenmehl 550 und dem Roggenmehl mit dem Wasser eine
Autolyse machen. Das heifst, alle genannten Zutaten nur kurz
vermischen bis diese gebunden sind und fur T Stunde im Kessel
quellen lassen.

Anschliezend die restlichen Zutaten, bis auf die Walnisse
beigeben und daraus einen weichen, aber plastischen Teig
kneten - 6 Min. langsam und 6 Min. schnell. Zum Schluss
nochmal das 2. Wasser beigeben und kurz unterlaufen lassen.
Zum Schluss die Walnusse nur kurz unterlaufen lassen. Den
Teig in eine leicht geslte Wanne geben und Uber Nacht im
Kthlschrank lagern. Mit Folie abdecken.

KONTAKT:

CALIFORNIA WALNUT COMMISSION

c/o mk? marketing & kommunikation gmbh

WALNUSS

Fir den Hauptteig

1600g  Weizenvollkornmehl
1900g  Weizenmehl Type 1050, gerdstet
5550 g Weizenmehl Type 550
950g  Roggenmehl Type 1150
100g  Hefe

230g  Salz

250g  Apfelessig

7300 g  Wasser

2000 g kalifonische Walnisse
700g 2. Wasser

Am Folgetag den Teig aus dem Kuhlschrank holen und bei
Raumtemperatur fir ca. 1 Stunde temperieren lassen. Danach
den Teig auf eine mit Weizenschrot gut bemehlte Arbeitsflache
stirzen; leicht und vorsichtig in die Lange ziehen. Den Teig

an beiden Enden packen und in die jeweilig gegengesetzte
Richtung verzwirbeln anschliekend einen Ring daraus formen.

Den Teig fur eine weitere Stunde bei Rsumtemperatur gehen
lassen. Dann bei 240 °C direkt auf den Backstein geben.
Wer auf Nummer sicher gehen machte, sefzt das Brot auf
ein Backpapier und Iasst es dann auf den Stein rutschen.
Nach ca. 10 Min. Backzeit die Temperatur auf 210°C fallen
lassen und fur etwa 20-25 Min. fertig backen.

Oxfordstrafze 24 - 53111 Bonn - Tel. 0228-94 37 87-0 - E-Mail: walnuts@mk-2.com




WALNUSS-

Fir den Vorteig
2000g Weizenmehl 550
2g Hefe

1200 g  Wasser

Fir den Hauptteig
6000g Weizenmehl 550
2000 g Hartweizenmehl

5g Hefe

200g Salz

500g  Walnussél

250g  Butter

1000g Walnisse

1000 g Parmesan, gewirfelt
4300g Wasser

Walnussél zum Bestreichen, Fleur de Sel

‘(' .
=¥ L -
Fir den Vorteig, die Zutaten mit dem Wasser verkneten bis ein Den Teig auf ein gedltes Backblech geben und mit allen
Teig entsteht. Dann abgedeckt iber Nacht in den Kihlschrank zehn Fingern vorsichtig nach aufsen driscken bis Blechgrofe
stellen. erreicht ist.
Aus allen Zutaten aufer den Walnissen und dem Parmesan Den Teig mit einem ordentlichen Schluck Walnusssl begiefsen
einen sehr weichen plastischen Teig kneten. Da es sehr lange und weiter mit den Fingern einarbeiten. Fleur de Sel aufstreuen
dauert bis der Teig anfangt Bindung zu bekommen, kommt
die Knetdauer sehr auf die verwendete Maschine an. Anschliegend den Teig nochmal etwa 40 Min. gehen lassen.

Wir empfehlen 12 Min. langsam und 5 Min. schnell zu kneten.

Die gewlnschte Teigtemperatur liegt bei 25°C. Unter den Das Backblech bei 250°C etwa 20 Min. backen.
fertigen Teig dann die Walnisse und den Parmesan laufen

lassen.

Den Teig in eine mit Walnusssl ausgestrichene Wanne geben
und 3 Std. bei Raumtemperatur gehen lassen, hierbei den Teig
mehrfach dehnen und zusammen falten.

KONTAKT:
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Oxfordstrafze 24 - 53111 Bonn - Tel. 0228-94 37 87-0 - E-Mail: walnuts@mk-2.com




Fir den Vorteig Mehl, Hefe und 1200 g kaltes Wasser in
einer Ruhrschissel zu einem Teig kneten. Diesen Uber Nacht
in den Kuhlschrank stellen und reifen lassen.

Fur den Hauptteig die Walnusse grob hacken. Griefs, Mehl,
O, Salz, Hefe und 2000 g Wasser mit dem Vorteig in die
Rihrschussel der Teigmaschine geben und mit dem Knethaken
zuerst 4 Min. auf langsamer Stufe mischen, dann ca. 5 Min.
auf schneller Stufe kneten, bis ein Teig entstanden ist, der sich
gut fenstern lasst. Nusse, Kerne und Tomaten kurz unter den
fertigen Teig kneten. Den Teig Uber Nacht im Kihlschrank
ruhen lassen.

Dann den Teig bei Rsumtemperatur ca. 3 Stunden temperieren
lassen, auf die leicht bemehlte Arbeitsflache stirzen, mit etwas
Mehl bestreuen und in vier gleich grofse Sticke teilen. Jedes
Teigstick schonend zussmmenlegen, kurz entspannen lassen
und zu einem dunnen blechlangen Strang rollen. Teiglinge

KONTAKT:

CALIFORNIA WALNUT COMMISSION

c/o mk? marketing & kommunikation gmbh
Oxfordstrafze 24 - 53111 Bonn - Tel. 0228-94 37 87-0 - E-Mail: walnuts@mk-2.com

GRILLE

Fir den Vorteig

2000g Weizenmehl (Typ 550)
10g frische Hefe

1200 g  Wasser

Fir den Hauptteig

500g  geréstete Walnusse

750g  getrocknete Tomaten in Ol
25¢ gerdstete Sonnenblumenkerne
500g  Hartweizengriefs

2500g Weizenmehl (Typ 550)

500g  Olivendl

120g  Salz

80g frische Hefe

2000g Wasser

Aufierdem

Grobes Meersalz und Kréuter der Provence zum

bestreuen
‘1 ' .
. T4 -

vorsichtig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen,

mit Wasser besprihen und mit Salz und Krautern bestreuen.
Die Brote im Raum 45-60 Min. garen.

Die Stangen in den heifen Backofen schieben, gut dampfen
und 15-18 Min. backen. Nach ca. 10 Min. Backzeit die
Ofentemperatur auf 220°C reduzieren. Die ferfigen Brote
aus dem Ofen holen, vollstandig auskihlen lassen und Uber
Nacht in eine Plastiktite einpacken.

Am nachsten Tag den Backofen auf 120°C (Umluft) vorheizen.
Brote in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und diese locker
auf mehrere mit Backpapier belegte Backbleche verteilen.

Die Bleche nacheinander auf mittlerer Schiene in den Ofen
schieben und die Brotscheiben jeweils in ca. 45 Min. trocknen.




Alle Zutaten bis auf das Mehl vermengen. Anschliekend das
Mehl unterarbeiten, sllerdings nur so lange, bis eine Bindung

entsteht. Den Teig mit Frischhaltefolie einpacken und fur
ca. 1 Stunde in den Kohlschrank stellen.

Anschliekend den Teig ausrollen und in eine 28 cm Tarteform
legen. Wichtig: es muss noch gentigend Teig Gbrig bleiben

damit es fiir den Deckel reicht.

Zucker und Invertzucker karamellisieren und mit Milch und

Sahne abléschen. Alle Zutaten beigeben, bis auf die Walnisse,

und aufkochen auf ca. 118°C.

Jetzt die Walnisse beigeben und die Masse etwas abkihlen
lassen.

KONTAKT:

CALIFORNIA WALNUT COMMISSION

c/o mk? marketing & kommunikation gmbh

ENGADINER

(1 Torte, 28 cm Durchmesser)

Fir den Miirbteig

180 g Butter, kalt

90 g Puderzucker

15g  Milch

1 Eigelb

30g Cremepulver / Weizenstérke
275 g Weizenmehl Type 405
Vanilleschote

Fur die Nussfiillung

120 g Zucker

50g Invertzucker

40g Milch

40g Sashne

180 g Butter

80 g Honig

300 g kalifornische Walnisse
Salz, Vanilleschote

Nun die Masse in die vorbereitete Tarteform einfillen

und in den Kihlschrank geben. Die Masse sollte komplett
durchkihlen.

Mit dem restlichen Murbteig einen Deckel ausrollen und
auf die ausgekihlte Tarte geben.

Den Deckel mit Eistreiche anpinseln und mit einem Messer
ein Rautenmuster einritzen.

Jetzt die Backform auf einem Backblech in den vorgeheizten

Ofen bei 210°C Ober-/Unterhitze schieben.

Oxfordstrafze 24 - 53111 Bonn - Tel. 0228-94 37 87-0 - E-Mail: walnuts@mk-2.com




WALNUSSBROWNIE-
TARTE

(1 Tarte, 20 cm Durchmesser)

Schokomiirbeteig:
120 g Butter
90 g Puderzucker

2g Salz

30g kalifornische Walnisse, gemahlen
50g Vollei

225g Mehl

25g Kakaopulver

Himbeerganache-Inklusion:
80g Himbeerpiree
65g Kuvertire, 70 %, gehackt

Brownie:

60 g Kuvertire 70%, gehackt
959 Butter

120 g Zucker

75g Vollei

50g Mehl

80 g kalifornische Walnusshslften

Butter, Salz und Puderzucker in der Maschine mit dem Kuvertire mit der Butter aufschmelzen. Zucker mit Vollei
Knethaken etwas vermischen. Die gemahlenen Walnisse verrihren und die flussige Kuvertiremischung zugeben.
und die Eier nach und nach untermischen. Mehl mit Kakao Das Mehl unterrithren und ein Drittel in den vorbereiteten
vermischt zugeben, alles zu einem glatten Teig kneten Tartering geben. Die gefrorene Inklusion einlegen und
und kaltstellen. Boden von drei Millimeter Dicke ausrollen mit der restlichen Browniemasse auffillen. Die Walnusse
und in einen drei Zentimeter hohen Tartering einlegen. aufstreuen und bei 170 °C Umluft 20 Minuten backen.

Auskihlen lassen, dekorieren und servieren.
Himbeerpuree aufkochen und auf die Kuvertire gieken.
Zwei Minuten stehen lassen und gut mixen, in eine Silikonform
passender Grofse fullen und einfrieren.

KONTAKT:
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WALNUSSWHOOPIES

(10-12 gefiillte Whoopies)

Whoopie-Teig:

100 g Butter

100 g Puderzucker

50g Vollei

140 g Bananenpiree

30g Milch

140 g Mehl

3g  Backpulver

40 g kalifornische Walnusse, fein gehackt
20-30 kalifornische Walnusshslften

Walnusscreme:

150 g Frischksse

30g kalifornische Walnisse, gerdstet und gehackt
30g Puderzucker

150 g Butter, pomadig

Karamellfiillung:
70g Zucker

10g Glukosesirup
70 g Sahne, heifs

Salz

30 g Butter
Butter und Puderzucker cremig schlagen. Vollei zugeben und Zucker und Glukose trocken schmelzen und mit der Sshne
das Bananenmus mit der Milch unterrihren. Mehl mit Back- abldschen. Warten bis der Karamell geldst ist und einmal
pulver vermischen, die Halfte unter die Buttermasse rthren. aufkochen lassen. Salz zugeben und die Butter untermixen.
Das restliche Mehl mit den Walnissen zugeben und ziigig Auskihlen lassen und die Mitte der Whoopies damit fullen.
vermischen. 20-30 ca. vier bis funf Zentimeter grofke
Whoopies aufdressieren. Jeweils eine Walnusshalfte mittig
auflegen. Bei 160°C Umluft ca. 15 Min. backen. Die Whoopies zussmmensetzen und eine Stunde kaltstellen.

Mit Schokolade filieren und servieren.

Frischk&se, Walnisse und Puderzucker glattrihren. Die Butter
zugeben, kurz und zigig aufschlagen. Mit einer Lochtlle
Krénze auf die Halfte der Whoopies dressieren. Je nach Grofse
auch noch einen Tupfen in die Mitte, es sollte genug aber
nicht zu viel Platz fur die Karamellsauce bleiben.

KONTAKT:
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Walnisse, Zucker und Eigelb in einem Mixer zu einer Paste
verarbeiten. Wasser mit Gewurzen beigeben und aufschlagen.
Eiweifs mit Zucker zu steifem Schnee schlagen und zussmmen
mit der Walnuss-Mehlmischung unter die Walnussmasse
ziehen. Einen Teil der Masse in die Butter rihren und diese
ebenfalls unterheben. Die gehackten Walnusse aufstreuen und

15 Minuten bei 175 °C backen.

Den Mascarpone mit dem Zucker glattrihren und den
Zitronensaft zugeben. Nochmal rihren bis er etwas fester wird.
Ein Drittel der Sahne unterrhren und dann die restliche

Sahne unterziehen. Zehn Savarin-Silikonformen damit fillen
und mindestens vier Stunden einfrieren, die restliche Creme in
einen Spritzbeutel mit 10er Tulle fullen.
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WALNUSS-MASCARPONE-
TGRTCHEN

10 Tortchen

Walnussboden (1/2 Blech 60/40)

75g  kalifornische Walnusse, leicht geréstet
40g Zucker

80g Eigelb
20g Wasser
1g  Salz

1g  Zimt
159 Eiweifs
759  Zucker
55g Mehl

55g kalifornische Walnisse, gemahlen
20 g Butter, flussig
50g kalifornische Walnusse, gehackt

Mascarponecreme:

290 g Mascarpone

70g Zucker

259 Zitronensaft

290 g Sahne, cremig geschlagen

Cranberry-Walnuss-Salat:

75g getrocknete Cranberries, grob gehackt

25g leicht gerdstete kalifornische Walnusse, gehackt
50g Wasser

35g Zucker

) Zimtstange

Wasser, Zucker und Zimt aufkochen und zehn Minuten abkihlen
lassen. Die Cranberries zugeben und 24 Stunden ziehen lassen.
Vor der Verwendung die Walnisse untermischen.

Aus dem Biskuit 20 Boden von acht Zentimeter Durchmesser
ausstechen und leicht mit etwas Fond der Cranberries be-
streichen, jeweils zwei mit Cremetupfen aufeinandersetzen.
Die Mascarpone-Savarins aus der Form nehmen, mit Miroir
abglanzen und mittig auf dem Biskuit platzieren. Den Salat
etwas abtropfen lassen und die Mitte der Savarins damit fillen.
Mit einer Walnuss-Schokoplatte dekorieren. Nach Wahl
Walnussbruch und an den Rand der Creme driicken.




Aus den oberen Zutaten einen Vorteig herstellen und diesen
ca. 40 Min. bei Raumtemperatur reifen lassen.

Das Wasser und das Dinkelvollkornmehl aufkochen zu einem
z3hen Brei. Walnisse kurz im Ofen anrésten und in

etwas Milch ca. 10 Min. einweichen lassen. Anschliefiend

die Walnisse abgiefsen und den Friichten zugeben.

Alle Zutaten aufker den Friichten zu einem weichen Teig

verkneten - Vorsicht lang langsam kneten. Anschliezend die
Frichte kurz unterlaufen lassen.
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STOLLEN MIT APFELN

Fir den Vorteig
2500 g Dinkelvollkornmehl
1500 g  Dinkelmehl 630

3500g Milch
800g Hefe
Kochstiick:

1500 g  Dinkelvollkornmehl
3000g Wasser

Frichtemischung:

40009 Apfel, kandiert gehackt

4500 g Cranberrys

800 g Apfelkorn

Vermengen und Uber Nacht ziehen lassen.

Nussmischung

4000g Walnusse, gerostet

600g  Milch, kochend

Walnisse heif; ibergiefsen und 10 Min. quellen lassen

Teig:

4500 g Dinkelmehl
4500 g Butter
800g  Marzipan

1500g Honig

180g  Salz .
500g  Eier

50¢ Zitrone

100g  Vanille A

150 g Stollengewiirz 2 AKER

Den ferfigen Teig auswiegen, aufarbeiten und in die
gefetteten Stollenformen setzen. 15 Min. bei Rasumtemperatur
stehen lassen.

Bei 180°C fiir ca. 60 Min. mit Deckel backen. Nach dem

Ausbacken mit Butterfett buttern und in Zimtzucker absetzten.




Den Backofen auf 200°C (Umluft: 180°C, Gas: Stufe 3]

vorheizen und wenn maglich Oberhitze und Grillfunkfion ein-

stellen. Eine 20 x 20cm grofe Form mit Backpapier auslegen.
Zwei Eier trennen, das Eigelb aufheben und das Eiweifs

mit einer Prise Salz steif schlagen. Den Eischnee im Kihl-
schrank kaltstellen.

Butter schmelzen und zusammen mit Vanilleextrakt und Puder-
zucker schaumig schlagen. Das dritte Ei vorsichtig unterrGhren.

50 Milliliter Rum unterrhren und im Wechsel Eigelb und

50 Milliliter Orangensaft hinzufigen und vermengen bis der
Saft und das Eigelb aufgebraucht sind. Sshne, die feinge-
mahlenen Walnusse, Speisestarke und Backpulver hinzufigen
und alles gut miteinander verrihren (sollte der Teig zu zsh sein,
noch Orangensaft hinzugeben|. Anschliekend den Eischnee
vorsichtig unterheben.
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BAUMKUCHEN

(Fir ca. 30 Stiick)

Fur den Teig:
3 Eier
1 Prise Salz

1TL Vanilleextrakt
150 g  Butter
150 g  Puderzucker

50 ml Rum
100ml  Orangensaft
75ml  Sahne

160 g  kalifornische Walnusse, fein gemahlen
2EL  Speisestsrke
1/2 Pck. Backpulver

Fiir die Garnitur:
200 g Zartbitterkuvertire
ca. 30 kalifornische Walnusskernhilften

Die erste Schicht, circa 2 Essloffel, suf das Backpapier streichen
und auf mittlerer Schiene backen. Sobald die Schicht leicht
braun ist, rausnehmen und eine weitere Schicht auftragen und
in den Ofen schieben. Diesen Vorgang wiederholen, bis der
Teig aufgebraucht ist.

Fur die Garnitur, die KuvertUre Uber einem Wasserbad
schmelzen und den abgekihlten Kuchen in Sticke schneiden.
Jedes Baumkuchenstiick in Schokolade tauchen und mit einer
Walnusshalfte garnieren.

Am besten schmecken die Baumkuchenstiicke, wenn sie
ca. 1-2 Tage durchgezogen sind.
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KALIFORNISCHER

(Fuir 18 Stiick):

Fir den Teig:

200 g weiche Butter

200 g Doppelrahmfrischkase
Salz

1 Eigelb (Grofe M)

250 g Mehl

Fir die Fillung:

100 g getrocknete Soft-Aprikosen
150 g Kalifonische Walnisse

120 g Zartbitterschokolade

50g Orangenmarmelade

1/2 TL gemahlener Zimt

TEL  brauner Zucker

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
2-3 EL brauner Zucker

Fir den Teig Butter klein schneiden und mit Frischkase, Die Hornchen mit dem offenen Zipfel nach unten und genug
1/4 Teeloffel Salz und dem Eigelb in einer Rihrschissel mit- Abstand zueinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
einander vermengen. Mehl hinzufugen und mit den Knethaken legen. Das Eigelb mit T EL Wasser verquirlen, die Hérnchen
zu einem gleichmafigen Teig verrthren. Den Teig in Folie damit einstreichen und sofort mit Zucker bestreuen.

wickeln und mindestens 4 Stunden im Kihlschrank kaltstellen.
Im vorgeheizten Ofen 20-25 Minuten goldbraun und knusprig
Fur die Fullung, Aprikosen in feine Wirfel schneiden, backen. Vor dem Servieren auskihlen lassen.
Walnusse und Schokolade klein hacken und alles mit
Orangenmarmelade, Zimt und Zucker mischen.

Den Backofen auf 175°C (Umluft: 160°C; Gas: Stufe 2)
vorheizen. Den Teig halbieren und die Halften nacheinander
auf einer bemehlten Arbeitsflache drei bis vier Millimeter dinn
zu einem Kreis ausrollen. Die Kreise jeweils bis zum Rand mit
der Fillung bestreichen. Darauf achten, dass die Mitte des
Kreises nicht zu dick bestrichen wird. Die Teigkreise gleich-
méfig diagonal durchschneiden, dass neun gleich grofse
Dreiecke entstehen. Die Dreiecke dann von aufken nach innen
fest aufrollen und die Enden leicht andricken.
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‘ NUTTY-GINGERBREAD-

(Fir ca. 18 Stiick)

Fir den Teig:
200 g kalte Butter
150 g Weizenmehl

50g Zucker
Salz
Fir das Topping:

250 g kalifornische Walnusse, gehackt
60 g Zuckerrohrmelasse

80 g Honig

2EL  Rum

50 g Butter, in Sticken
2 Eier

2TL Lebkuchengewiirz
Salz
Den Ofen auf 175°C (Umluft: 160°C; Gas: Stufe 2] vorheizen. Die Gewurz-Nuss-Masse auf den Teigboden giefsen und
Butter in Stiicke schneiden und mit Mehl, Zucker und einer gleichmagkig verteilen. Die restlichen Walnusskerne darauf
Prise Salz vermischen. Mit Hilfe von Knethaken solange kneten verteilen und leicht eindricken. Fur weitere 25 Min. backen,
bis feuchte Krimel entstehen. Anschlieend die Krimel mit bis die Masse fest ist.

den Handen rasch zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Kuchen auf einem Kuchengitter auskthlen lassen,
Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Backform mit einem Messer vom Rand |6sen und in gleichgrofse
(22 x 22 cm) geben und mit den Handen leicht andriicken. Riegel teilen.
Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Min. auf mittlerer Schiene gold-
braun backen lassen. Zum Abkihlen herausnehmen.

50 Gramm Walnusse grob hacken und beiseitestellen.

In einem Topf Zuckerrohrmelasse, Honig, Rum, Butter, Eier,
Lebkuchengewiirz und eine Prise Salz unter sténdigem Rihren
erhitzen bis die Masse einzudicken beginnt. Die gehackten
Walnisse unterrthren.
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