Grine Walnisse, die schwarz werden

NUsse ernten im Herbst ist normal, im Juni ist es aber eher auBBergewdhnlich. Doch genau
das passiert mit der griinen Walnuss. Expertin fir Feines und SiBes Jeanette Marquis stellt
ein Rezept fir griine Nisse vor, dem man nicht wiederstehen kann.

Am Johannistag (24. Juni) wird die Johannisnuss — wie sie auch genannt wird — geerntet,
weil die Nussschale dann innen noch weich ist. Trotzdem ist sie noch ungenieBbar und muss
verarbeitet werden.

Zutaten

1 kg Walnusse, grin geerntet mit der Schale
1 kg Zucker

300 g Zucker fir das Aufzuckern der Lésung
250 ml Wasser

Orangenschale

Muskatblite

Nelken

Zubereitung

Vor der Verarbeitung: Wer die NUsse selbst pfllickt, sollte wegen der Gerbsaure Handschuhe
tragen, denn die Gerbsaure geht schwer von den Handen ab.

Die grinen Walnlisse mit einer Nadel mehrfach einstechen und die Stielansatze
abschneiden. Die NUsse in einen Eimer geben und mit Wasser bedecken. Das Wasser Uber
mindestens zehn Tage hinweg taglich zweimal wechseln.

Die Nusse in einem Topf mit frischem, kaltem Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen.
Zehn Minuten kochen lassen, dann abgieB3en. Nisse in ein GlasgefaB umschichten. Aus
Wasser, Zucker und Gewdrzen eine Zuckerlésung kochen und diese heif3 Uber die Nisse
geben.

Am néachsten Tag die Zuckerlésung durch ein Sieb in einen Topf abgieBen, mit 100 Gramm
zusétzlichem Zucker aufkochen und wieder heil3 Uber die NUsse geben. Die nachsten beiden
Tage genauso verfahren.

Die Gewdirze entfernen und am letzten Tag mit den Nissen zusammen noch einmal
aufkochen und hei3 in die Vorratsglaser abfillen. Sofort verschlieBen und mindestens bis
zum Advent reifen lassen. Die dann entstandenen schwarzen NuUsse sind nahezu
unbegrenzt haltbar und gewinnen mit jedem Monat an Reife.

Tipps

Wem das Abflllen der heiBen Nisse zu gefahrlich ist, kann auch alles in Ruhe kalt abflllen
und anschlieBend im Schnellkochtopf einkochen. Dafir die Glaser berihrungsfrei auf den
Siebeinsatz stellen, Mindestmenge an Wasser einfiillen (siehe Herstellerangaben) und bis
zum ersten Ring fOr funf Minuten kochen lassen. Vor dem Offnen unbedingt komplett
auskuhlen lassen und nicht abdampfen oder mit Wasser abkiihlen, da die Glaser im Inneren
sonst brechen wirden.

Die fertigen NUsse fir den Gebrauch mit einem Triffelhobel oder scharfem Messer in
hauchdiinne Scheiben schneiden und zu Vanilleeis, Pudding, einer herzhaften Késeplatte
oder statt Preiselbeeren zum Wildgulasch servieren. Den Sirup zum StBen fir Tee oder zum
Abschmecken von Salatsaucen verwenden oder Uber den Obstsalat geben.



