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Die neue Ernte aus den USA ist da: 

Es gibt wieder frische Cranberries!
Zum Herbst gehören sie einfach dazu – frische Cranberries aus den USA. Im September beginnt dort die Ernte und von Oktober bis zum Jahresende sind die Beeren als frische Früchte auch bei uns erhältlich. Mit ihrem leicht herben, angenehm säuerlichen Fruchtaroma sind sie unverwechselbar – und eine echte Bereicherung in der Küche. Von Vorspeise bis Dessert, in der Beilage oder der Sauce – Cranberries überzeugen als vielseitiger 

Fruchtgenuss.

Zu den größten Cranberry-Fans zählt Sven Ullrich, Küchenchef im Grand Hyatt Hotel in Tampa Bay, Florida. Seit Jahren experimentiert der Deutsche mit den Beeren. Gerade ihr herbes Fruchtaroma macht es für ihn so interessant, immer neue Kompositionen zu entwickeln, wie Cranberry-Ketchup. Diese fruchtige Variation des Klassikers mit frischen Cranberries und Cranberry-Nektar passt nicht nur hervorragend zur cremigen Cheddar-Lauch-Suppe sondern auch zu vielen Fleisch- oder Gemüsegerichten.

Ebenso vielseitig ist das Orangen-Cranberry-Chutney, das Sven Ullrich zur Entenbrust reicht. Als ungewöhnlichen Auftakt zum festlichen Menü in der Vorweihnachtszeit empfiehlt er übrigens ein raffiniertes Lachstatar mit Cranberries – als perfekter Abschluss die Crème brûlée mit Cranberry-Wodka-Sorbet. Doch auch in der Alltagsküche haben Cranberries längst ihren Platz erobert – ob als Zutat in einer fruchtigen Kürbissuppe oder in verschiedenen Saucen. Und für wohltuende Wärme von innen sorgt an nasskalten Herbstnachmittagen ein heißer Punsch aus Cranberry-Nektar. 

Ein Tipp für die Fans der frischen Beeren: Wer die Saison verlängern will, sollte rechtzeitig einen kleinen Vorrat kaufen und tiefgefrieren. Dafür die Cranberries in einen Gefrierbeutel füllen und ins Tiefkühlfach legen. Da die Früchte eine feste Schale haben, bleiben sie durch das Einfrieren unversehrt und frieren nicht aneinander fest. Bei -18 °C sind sie mindestens ein Jahr lang haltbar. Die Beeren können portionsweise entnommen und wie frische zubereitet werden, egal ob gefroren oder aufgetaut.
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