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Kleine Macadamia-Kunde
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Welche Macadamianiisse sollten
Sie kaufen? Ungerdstete Macadamias sind am besten als Zutaten
fur Speisen geeignet, oder wenn Sie einen ungesalzenen Snack
vorziehen. Gerostete Macadamias sind besonders beliebt als
gesalzene Snacknisse. Sie werden in verschiedenen
Geschmacksrichtungen angeboten, z.B. in Honig oder Chili gerdstet
oder in Schokolade gehillt - fiir jeden Geschmack und jede
Gelegenheit ist die richtige dabei.
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Wie bewahren Sie sie auf? Macadamianiisse bleiben in
geschlossenen Verpackungen mindestens 12 Monate frisch.
Angebrochene Packungen und lose Ware halten sich einige Wochen,
am besten gekiihlt, in einem
luftdichten Behalter.
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Nihrwertinformationen ™ d A g I I h N i =
WO Sie Sie bEkommen und Macadamiantisse (ungerostet) pro 100 g I e u r a I $ e U$
worauf Sie achten sollten? ENERGIE/BRENNWERT 3.080 k|
Macadamiandsse sind mittlerweile ‘E/Y\’;VSE‘:';R ;:;g
fast tiberall erhéltlich: in Supermarkten, FETTE (gesamt) 74,0 g AU ST RALIEN S UREI G ENE NU Ss

davon einfach ungesittigt 60,0 g

Reformhéausern und tberall dort, wo e G R 06

VON IHRER BESTEN SEITE

es Nisse gibt. Wahlen Sie davon gesittigt 10,09
o g g g MINERALIEN 1,39
Macadamias, die eine leicht KOHLENHYDRATE (gesamt) 794
goldene Farbe haben und die ZUCKER 469
- . . BALLASTSTOFFE 649
moglichst luftdicht verpackt sind. CHOLESTERIN °
KALZIUM 649

. . £ . POTTASCHE 410 mg
Fiir weitere Informationen NATRIUM P

wenden Sie sich an:

c/o ipr, idee public relations,
Spadenteich 1, 20099 Hamburg,
Email: macadamias@macadamias.de.
Internet: www.macadamias.de.

Quelle: AGAL - Die Angaben beziehen
sich auf alle essbaren Teile der
Macadamianuss. Schwankungen ergeben
sich saisonbedingt und im Vergleich
verschiedener Macadamiasorten.




ZANDERFILET AUF FENCHELRISOTTO MIT GEROSTETEN
MACADAMIANUSSEN UND SEKTSCHAUMSAUCE

30 getrocknete Steinpilze ® 600m| Gemiisebriihe ¢ 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
® 2509 Fenchel 1 Bund Lauchzwiebeln ¢ 2EL Olivendl ® 300g Risottoreis ® Salz,
Pfeffer « 200ml trockener Sekt ¢ SEKTSAUCE: 1 Schalotte » 20g Butter ® 400ml

Hummerfond ¢ 100ml Sahne ® 150ml Sekt e Salz, Pfeffer, Zucker ® 2 Eigelb
AURERDEM: 100g Australische Macadamianiisse ® je 1 Bund Kerbel, Estragon,
Basilikum ¢ 800g Zanderfilet ® 1 Zitrone e Salz, Pfeffer e 2 EL Olivendl

Steinpilze mit 100ml heiRer Gemiisebriihe libergieBen und ca. 30 Min. einweichen.
Gemuise putzen und klein schneiden. Schalotten und Knoblauch in Olivendl glasig
diinsten. Reis und Steinpilze mit der Briihe, Salz und Pfeffer zufligen, dann nach und
nach unter gelegentlichem Riihren die restliche Gemiisebriihe zufligen und 10 Min.
mitdlinsten. Gemise und Sekt dazu geben und weitere 10 Min. garen. Inzwischen
fiir die Sauce eine fein gewiirfelte Schalotte in Butter glasig diinsten. Mit Hummerfond
abloschen, dann auf die Halfte einkochen lassen. Sahne, Sekt und Gewiirze zufligen.
Eigelb mit etwas heiler Sauce verriihren und unter Riihren mit einem Schneebesen
zur Sauce geben. Macadamianiisse grob hacken und goldbraun rosten. Zanderfilet
waschen, in Stiicke schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Krauter putzen und
fein schneiden. Zander salzen und im heiRen Ol von beiden Seiten insgesamt 5-6
Min. braten. Nach 3 Min. Krduter und Macadamias zufligen. Zanderfilet auf dem
Risotto anrichten und mit Sektsauce servieren. Fiir 4 Portionen

TAGLIATELLE MIT MACADAMIANUSSEN

300g Bandnudeln o 1 Prise Salz ®
150g TK-Spinat 1 Knoblauchzehe e 4 getrocknete Tomaten in Ol ©
1 EL Australische Macadamiantisse ® 1 Prise Pfeffer

Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Spinat auftauen. Knoblauch schalen
und hacken. Tomaten abtropfen lassen, Ol dabei auffangen.
Tomaten in feine Streifen schneiden. Macadamiantisse grob hacken.
Tomatendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Knoblauch, Spinat
und Tomaten darin etwa 5 Minuten diinsten. Salzen und pfeffern.
Nudeln abgieRen. Sofort mit dem Spinat mischen.

Mit den Macadamiantissen bestreuen.
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten. Fiir 2 Portionen

AUSTRALISCHE SATESPIERE MIT MACADAMIACHUTNEY

APFEL-MACADAMIACHUTNEY: 100g Australische Macadamianiisse ® 500g sauerliche
Apfel » 150g getrocknete Aprikosen e 1 Stiick Ingwer (30g) ® 1 unbehandelte
Limette ® 75ml Weilweinessig ® 75g Kandis ® 150ml Apfelsaft ® 1 Zimtstange ®
1 Sternanis ® 3 Nelken 1 TL Curry  SATESPIERE: 400g Hahnchenbrustfilet o
1 Bund Lauchzwiebeln e 2 Knoblauchzehen e 1 Limette ® 100ml Pflaumenwein
7 EL pikante Sojasauce ¢ 1 TL Sambal Olek ¢ AURERDEM: 4 EL Ol

Macadamias grob hacken. Apfel putzen und in Stiicke schneiden. Aprikosen
wiirfeln. Ingwer schélen und fein wiirfeln. Limette waschen, in diinne Scheiben
schneiden. Essig, Apfelsaft, Kandis, Ingwer, Limettenscheiben, Zimtstange und

Gewlirze in einen Topf geben und aufkochen. Apfelstiicke und Aprikosen zufiigen.
Ca. 5 Minuten diinsten, dabei gelegentlich umriihren. Macadamias zufligen und
weitere 10 Minuten diinsten, dann abkiihlen lassen. Hahnchenfleisch in Streifen
schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und der Lange nach halbieren. Ca. 1
Minute blanchieren und kalt abschrecken. Hahnchenstreifen und Lauchzwiebeln

abwechselnd auf HolzspieRe spieen. Fiir die Marinade Knoblauch schalen und fein
wiirfeln. Limette abreiben und auspressen. Mit Pflaumenwein, Sojasauce und
Sambal Olek verriihren. HahnchenspieRe in eine Auflaufform legen und mit der
Marinade begieRRen. Abgedeckt 1 Stunde marinieren, ab und zu wenden, danach
abtropfen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die SpieRe rundherum ca. 6
Minuten braun braten. Mit der Marinade begieRen, 2 Minuten stark einkochen
und mit dem Chutney und Couscous servieren. Fiir 4 Portionen

GEBACKENER ZIEGENFRISCHKASE AUF SOMMERLICHEM SALAT

150 g rote Linsen ® 1 unbehandelte Orange ¢ 1 unbehandelte Zitrone ® 5 EL Aceto
bianco (weiRer Balsamessig) ® 5 EL Macadamianussol  Salz, Pfeffer e 1 Prise Zucker ®
1 kleiner Kopf Eichblattsalat ® 50g Rucola © AURBERDEM: ¢ 100g Australische Macadamiantisse
¢ 1 EL geriebene Brotchenbrosel © 1 Ei ® 4 Ziegenfrischkédsetaler ® 30g Butterschmalz

Linsen in 300 ml leicht gesalzenem Wasser 4-5 Minuten garen.
AnschlieRend kalt abschrecken.

Orange und Zitrone waschen, trockentupfen und die Schale fein abreiben.
Saft auspressen. Schale und Saft mit Essig, Macadamianussol, Salz, Pfeffer und
Zucker verrihren. Linsen darin 30 Minuten marinieren.
Eichblattsalat und Rucola putzen, waschen, in mundgerechte Stiicke
zupfen und abtropfen lassen.

759 Australische Macadamias hacken und mit Brotchenbrosel, Salz und Pfeffer
mischen. Restliche Macadamiantisse halbieren und zur Seite stellen. Ei verriihren.
Ziegenfrischkasetaler zuerst in Ei und anschlieRend in der Macadamiamischung
wenden. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Macadamia-Ziegentaler darin rundherum goldbraun braten.
Inzwischen den Salat vorsichtig mit den Linsen mischen und auf Tellern anrichten.
Macadamiataler darauf setzen. Mit Macadamiahalften bestreuen und
gleich servieren. Fiir 4 Portionen



