
RReezzeepptt  ddeess  MMoonnaattss  NNoovveemmbbeerr  22000099  
Aus botanischer Sicht bezeichnen wir Samenkerne (Pinienkerne), Hülsenfrüchte (Erdnüs-
se) Steinfrüchte (Kokosnüsse) und Kapselfrüchte (Paranüsse) und Birkengewächse (Ha-

selnuss) als „Nüsse.  
 

Fest steht, dass das Sammelsurium an Nüssen schmackhaft in der Küche zum Einsatz 
kommt.  
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Walnusshähnchen auf Blattspinat 
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Zutaten:  
für 4 Personen 
400 g Blattspinat (TK-Ware) 
60 g frischen Ingwer 
1 rote Paprikaschote 
100 g gehackte Walnusskerne 
Salz 
4 Hähnchenbrustfilets 
3 El Öl 
1 El Butterschmalz 
4 El Sojasauce 
 
Zubereitung:  

• Ingwer schälen und in feine Streifen schneiden. Paprika putzen, waschen und in feine Streifen 
schneiden. Walnüsse grob hacken, mit einem halben Teelöffel Salz mischen.  

• Hähnchenbrustfilets in den Nüssen wälzen. In heißem Öl von beiden Seiten scharf anbraten. 
Im vorgeheizten Backofen auf 190 °C zugedeckt 12 – 14 Min. fertig braten.  

• Butterschmalz im Wok erhitzen, Paprika und Ingwer zugeben und unter ständigem Rühren 1 
Minute braten. Den gefroren Spinat zugeben, zugedeckt bei mittlerer Hitze dünsten. Mit Soja-
sauce und etwas Salz abschmecken.  

• Die Hähnchen aus dem Ofen nehmen und 5 Min. ruhen lassen. Die Filets in schräge Streifen 
schneiden und auf dem Spinat servieren.  

 
 

Apfel-Sellerie-Salat 
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Zutaten 
für 4 Personen: 
300 g Staudensellerie, ersatzweise Knollensellerie 
400 g säuerliche Äpfel 
½ Becher Joghurt 
2 El Miracel Whip 
1 Tl Zucker 
3 El Limettensaft 
Salz, Pfeffer  
30 g Nüsse 
 
Zubereitung: 

• Nüsse grob hacken und ohne Fett leicht anrösten 
• Staudensellerie putzen, waschen und längs in dünne Streifen schneiden. Blätter fein hacken. 

Äpfel waschen, nach Belieben schälen. In feine Streifen schneiden oder hobeln.  
• Joghurt, Miracel Whip, Zucker, Salz und Pfeffer glatt rühren. Salat mit dem Dressing mischen 

und noch mal abschmecken.  
• Vor dem Servieren mit gehacktem Selleriegrün und Nüssen bestreuen.  
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Walnuss-Tagliatelle 
 
Zutaten 
für 4 Personen 
¼ l Gemüsebrühe 
250 ml Schlagsahne 
200 g Gorgonzola oder Schmelzkäse 
400 g Tagliatelle (breite Nudeln) 
Salz, Pfeffer, Muskat 
60 g Walnüsse 
½ Bund Basilikum 
Zubereitung: 
 

• Gemüsebrühe und Sahne aufkochen und bei starker Hitze ca. 3 Min einkochen lassen. Gor-
gonzola entrinden, dazugeben und bei mittlerer Hitze schmelzen lassen.  

• Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest garen. In der Zwischenzeit Walnüsse grob hacken und 
in einer Pfanne ohne Fett anrösten. Basilikum in feine Streifen schneiden.  

Nudeln abgießen, dabei etwas Nudelwasser abfangen. Nudeln und Sauce mischen und mit 
etwas Nudelwasser geschmeidig rühren. Basilikum und Walnüsse untermischen und sofort 
servieren. 

Nussriegel 
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Zutaten:��
100 g weiche Butter 
50 g Zucker 
1 Prise Salz 
1 Ei  
200 g Mehl 
400 g Nüsse 
50 g Butter 
100 g Rübensirup (ersatzweise Honig) 
80 g Zucker 
100 ml Sahne 
Schokoladenglasur nach Belieben 
Zubereitung: 

• 100 g zimmerwarme Butter, Zucker und Salz mit dem Knethaken der Küchenmaschine glatt 
rühren, Ei und Mehl unterkneten. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und mindestens 1 Stunde 
kalt stellen. 

• Nüsse grob Hacken. 50 g Butter, Rübensirup, Zucker und Schlagsahne in einem Topf 
aufkochen. 2 Min gut durchkochen lassen, dabei ständig umrühren. Nüsse unterheben und 
den Topf vom Herd nehmen. 

• Ein Blech mit Backpapier auslegen. Teig darauf ausrollen. Im vorgeheizten Backofen bei 
180°C (Umluft) 20 Min vorbacken.  

• Nussmasse darauf verteilen und ca. 15 Min. backen. Abkühlen lassen. Mit einem scharfen 
Messter  in Dreiecke schneiden und nach Belieben die Spitzen mit Schokoladenglasur 
überziehen. 

 



 
Feiner Schoko-Nuss-Kuchen 
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Zutaten:  
Für einen Springform von ca. 24- 26 cm 
 
200 g Zartbitterschokolade 
200 g weiche Butter 
200 g Zucker  
1 Prise Salz 
1 P Vanillezucker 
200 g gemahlene Nüsse (Mandeln oder Walnüsse) 
4 Eier 
1 El Mehl 
1 ½ P Backpulver 
Puderzucker zum Bestäuben.  
 
Zubereitung:  
 

• Springform mit Backpapier auslegen.  
• Für den Teig Zartbitterschokolade und Butter im Wasserbad schmelzen und verrühren. 

Zucker, Vanillezucker, Salz und Nüsse under das Scholkoladenbuttergemisch rühren. 
• Die Eier einzeln zugeben und gut mit der Masse vermischen. Zuletzt Mehl und Backpulver 

vermischen und unter die Masse rühren. Sollte der Teig noch sehr flüssig sein, noch etwas 
Mehr unterrühren.  

• Im vorgeheizten Backofen bei 160 °C ca. 40 Min backen. Den fertigen Kuchen 15 – 20 Min in 
der Form auskühlen lassen.  

• Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.  
 

Tipp:  
 

• Gut verpackt erhält der Kuchen noch mehr Aroma und hält sich bis zu zwei Wochen frisch.  
• Für die Dekoration eine Schablone aus Pappe mit einem selbst gewähltem Motiv (Stern, 

Tannenbaum etc.) herstellen, auf den Kuchen legen und mit Puderzucker bestreuen. 
Vorsichtig abnehmen und servieren.  



Nuss-Cookies 
 
Zutaten:  
Ergibt ca. 45 Stück 
50 g gehackte Walnusskerne 
90 g Butter 
90 g braunen Zucker 
Mark einer Vanilleschote 
1 Prise Salz  
1 Ei 
 125 g Mehl 
½ P Backpulver 
50 g feine Haferflocken 
50 g Zartbitter –Schokoladentropfen 
 
für die Dekoration: 
50 g Zartbitter –Schokoladentropfen 
100 g Zucker 
45 halbe Walnusskerne 
1 Tube Dekorcreme 
 
Zubereitung:  

• Butter, Zucker, Vanillemark und Salz mit dem Rührgerät cremig aufschlagen, bis sich der 
Zucker ganz aufgelöst hat. Ei zugeben und nochmals 3 Min weiterrühren. Mehl und 
Backpulver mischen, mit den Haferflolcken, 50 g Schokoladentropfen und den Walnüssen 
unterheben.  

• Mit zwei kleinen Teelöffeln Häufchen auf ein mit Backpapier belegte Blech setzen (etwas 
Abstand zwischen den einzelnen Kekesen lassen) und den restlichen Schokoladentropfen 
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 190 °C Ober/Unterhitze 9 – 10 Min. backen. 
Abkühlen lassen un in einer gut verschließbaren Blechdose zwischen Backpapier lagern.  

• Vor dem Servieren Zucker in einem Topf karamelisieren. Die Walnusshälften auf ein 
Backpapier setzen. Den Karamell mit einer Gabel über die Walnüsse ziehen und fest werden 
lassen. Die Karamell-Nüsse mit Dekorcreme auf die Kekse setzen, etwas andrücken und 
servieren.  
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