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Cranberries haben immer Saison
Die moderne, ernährungsbewusste Küche legt Wert auf einen appetitlichen und kulinarisch ansprechenden Auftritt, gerne auch mit Health-Faktor. Gemessen an diesen Kriterien erfüllen die dunkelroten, höchst aromatischen Cranberries aus den USA alles, um zu einer wahren lukullischen Delikatesse in unseren Breiten aufzusteigen.  

Als ernährungsphysiologisches Highlight bringen sie von morgens bis abends farbige Akzente in unsere Menüs und können das ganze Jahr über kulinarisch eingesetzt werden. Die amerikanischen Cranberries begeistern frisch oder getrocknet mit einem süß-säuerlichen, leicht herben Aroma und vollem Fruchtfleisch. Getrocknete Cranberries sind laufend im Supermarkt verfügbar. Frische Beeren gibt es von Oktober bis Jänner, sie halten sich im Gemüsefach des Kühlschranks bis zu drei Monate und können tiefgefroren bei -18°C ein Jahr aufbewahrt werden. 100 g frische Beeren liefern nur 46 kcal / 193 kJ und enthalten Vitamin C, A und K sowie Natrium und Kalium. 
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Gerade im Winter, wenn wenig hochwertiges Obst erhältlich ist, bieten sich Cranberries als wertvolle Ballaststoffträger an, die noch dazu viele gesunde, für den Körper wichtige Bitterstoffe enthalten. Im Sommer dient Cranberrysaft als hervorragender Durstlöscher, zusätzlich gelten die Inhaltsstoffe der Cranberry als bekanntes und wissenschaftlich belegtes Naturmittel in der Prävention von Harnwegsinfekten.

Cranberries sollten häufig auf dem Speiseplan stehen. Denn die Beeren stärken mit ihrem hohen Gehalt an Proanthocyanen, kurz PACs genannt, die Gesundheit und sorgen für Vitalität. Langeweile kommt dabei garantiert nicht auf, dank der großen Auswahl an Cranberry-Produkten und der vielseitigen Verwendung der Früchte: Es gibt unzählige Möglichkeiten für die tägliche Portion Cranberry-PACs! 

Der Start in den Morgen gelingt mit einem ballaststoffreichen Cranberry-Müsli oder einem beerigen Joghurt-Smoothie. Für den kleinen Hunger eignen sich getrocknete Cranberries hervorragend als Energie spendender, süßer Fruchtsnack zwischendurch. 

Aus einem Spinatsalat und in Käsekreationen lachen die Cranberries mittags besonders verführerisch. Wildgerichte und Fisch ergänzt ein fruchtiges Cranberry-Chutney harmonisch. Kein Wunder, dass diese Beere auf eine lange Tradition in der amerikanischen Geschichte zurückblickt. Was wäre der Thanksgiving-Truthahn ohne Cranberry-Sauce? 

Naschkatzen betören sie auch im leckeren Duett mit herrlichen Mehlspeisen zu Jause und Dessert. Cranberries in Kuchen, Strudel, Knödel, Nockerl, Muffins, Eis oder Sorbet – dem erfinderischen Feinschmeckerkoch sind keine Grenzen gesetzt. Schmackhafte Fruchtkompositionen à la Cranberry entzücken als Marmelade, in Kompotten, Smoothies und insbesondere in prickelnden Cocktails. 

Der Einzug in die heimische Vitalküche scheint der Cranberry als kulinarisches Multitalent jedenfalls sicher. Und sollten gerade keine frischen Cranberries erhältlich sein, können die getrockneten Beeren wie frische verwendet werden: Die Beeren müssen dann einige Stunden in Cranberry- oder Apfelsaft eingeweicht werden. 50 g getrocknete Cranberries entsprechen 100 g frischer Früchte.
Presse- und Bildarchiv: www.cranberries-usa.at, Aktuelles: www.cranberries-usa.at/aktuelles






CRANBERRY MARKETING COMMITTEE ( AUSTRIA

c/o e:communications Mag. Gabriela Novotny ( Büropark Donau ( Inkustraße 1 - 7 / Stiege 7 ( A-3400 Klosterneuburg
Mobil: 0699 100 766 05 ( Fon: 02243/83778 ( Fax: 02243/8377815 ( cmc@e-communications.at ( www.cranberries-usa.at

Fotonachweis: Cranberries aus den USA

Abdruck honorarfrei ( Belegexemplar erbeten


[image: image3.jpg]


[image: image4.jpg]


