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Schwarze Nusse sind eine fast vergessene Spezialitat, welche in friheren Jahren in landlichen
Regionen weit verbreitet war. Sie finden heute aufgrund der aufwandigen Herstellung
hauptsachlich Verwendung in der gehobenen Gastronomie.

Es handelt sich hierbei um unreif (griin) geerntete Walntsse, welche in einer aufwandigen,
mehrtagigen Prozedur (unzahlige Male eingestochen, tber Wochen gewassert, mehrere Male
aufgekocht) verarbeitet werden und anschliel’iend mehrere Monate in einem wirzigen Sirup reifen,
bis sie ihren kostlichen herb-aromatischen, einmaligen Geschmack und ihre dunkle Farbe
erlangen. AbschlielRend werden sie mit dem Einlegesirup heil3 abgefulit.

Schwarze Nusse verwendet man dunn aufgeschnitten zum aromatisieren (ahnlich wie Truffel) far:

herbstliche Wildgerichte

zum Sonntagsbraten

zu Blatt- und Rohkostsalaten

zu Kase

zu Pasteten

Durch den intensiven, sul3lichen Sirup eignen sie sich auch zu den
verschiedensten Dessertvarianten (z.B. zu Vanilleeis, Pudding oder Creme).
Den Sirup kann man, mit Weinbrand oder Rum verdunnt, als Nul3likér servieren.

Zutaten: gruine Walnusse, Zucker, Wasser, Nelken, Vanille, Zimt, Sternanis, Zitronenschale



