Frisch, leicht und voller Fruchtgeschmack

Die neuen Sommerrezepte mit Cranberries
Wer sagt denn eigentlich, dass im Sommer nur frische Früchte schmecken? Kaum eine frische Beere steckt so voll intensivem Fruchtaroma wie getrocknete Cranberries. Denn um qualitativ hochwertige Trockenfrüchte herzustellen, braucht man erntefrische Früchte von bester Qualität. Als saftige Trockenfrüchte sorgen Cranberries dann auch in sommerlichen Rezepten mit ihrem leicht herben Geschmack für eine außergewöhnliche Note und verleihen Salat oder Dip die Spur Süße, die das Rezept gekonnt abrundet. Denn beim Trocknen wird den Beeren nur Wasser entzogen – das volle Aroma der erntefrischen Früchte aber bleibt erhalten und kommt sogar noch intensiver zum Ausdruck. 

Wie alle Trockenfrüchte liefern auch getrocknete Cranberries wertvolle, energiespendende Kohlenhydrate. Darüber hinaus stecken in ihnen durch den verringerten Wassergehalt sogar mehr Mineralstoffe als in frischen Früchten. Das macht sie als kleinen Snack zwischendurch so wertvoll. Ihren außergewöhnlichen Geschmack verdanken Cranberries einem fein ausgewogenen Verhältnis von Süße und Säure. Deshalb eignen sie sich auch so gut für leichte Sommergerichte. Im Salat mit erntefrischen Tomaten, als delikates Extra zu Hüttenkäse mit Birne und Kräutern oder im fruchtig-scharfen Dip zur gegrillten Pute setzen die roten Beeren nicht nur farblich sondern auch geschmacklich gekonnt Akzente.

Ein echter Geheimtipp sind Smoothies mit getrockneten Cranberries. Was sonst nur mit tiefgefrorenen oder frischen Früchten zubereitet wird, wird mit den herben Beeren zu einem echten Sommerhit. Lassen Sie sich überraschen!
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