Bonn, im August 2005

Es ist wieder Zeit fur frische US-Cranberries
Weihnachtliche Rezepte mit der herbfruchtigen Kostlichkeit

Prall und leuchtend rot locken jetzt wieder frische Cranberries. Es
ist Herbst und damit beginnt im Norden der USA die Cranberry-
Ernte. Noch bis in den Januar hinein dauert die Saison fiir die
herben Beeren, die in Nordamerika genauso zur Vorweihnachts-
zeit gehoren wie der traditionelle Truthahn an Thanksgiving oder
der Punsch zu Weihnachten.

Wie die folgenden Rezepte zeigen, sind Cranberries unglaublich viel-
seitig verwendbar: Sie harmonieren genauso zur aromatischen Enten-
brust wie zu edlen Seezungenfilets, passen in Pastasaucen und asiati-
sche Gerichte oder verleihen Desserts und Geback eine frische Note.
Ihr knackiges, festes Fruchtfleisch und der unverwechselbare Ge-
schmack bringen neue Ideen in die weihnachtliche Kiiche. So steigt
auch hierzulande von Jahr zu Jahr die Beliebtheit dieser Beeren, deren
Heimat in den kihleren Regionen Nordamerikas liegt.

Getrocknete Cranberries und Cranberry-Fruchtsaft sind das ganze
Jahr Uber erhaltlich. Die Saison fir die frischen Friichte hingegen dau-
ert nur wenige Monate. Meistens sind die grof3en, leuchtendroten Bee-
ren in luftdurchlassige Klarsichtbeutel verpackt. Dank ihrer festen
Schale kénnen sie darin ohne Qualitatsverlust mehrere Wochen im
Gemiusefach des Kuhlschranks aufbewahrt werden. Genauso prob-
lemlos lassen sie sich einfrieren und je nach Bedarf portionsweise
auftauen. Langere Zeit haltbar ist auch ein schnell zubereitetes Cran-
berry-Kompott: Einfach die Frichte nach Packungsanweisung mit
Wasser und Zucker aufkochen und in Twist-Off-Glaser fullen. Je nach
Geschmack kann dies noch mit typischen Weihnachtsgewirzen wie
Zimt, Piment oder Nelken verfeinert werden. Als Sauce passt Cranber-
ry-Kompott zu kurzgebratenem Fleisch genauso wie zu Kase, Milch-
speisen oder Waffeln.
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Zum Kochen und Backen lassen sich auch die getrockneten Cranber-
ries sehr gut verwenden. Obwohl sie bereits mit Apfelsaft oder Zucker
gesufdt sind, bleibt der flir Cranberries charakteristische herbe Ge-
schmack erhalten. Wer die Trockenfriichte ein bis zwei Stunden in
Wasser oder Fruchtsaft ziehen lasst, kann sie wie rohe Friichte ver-
wenden. Darilber hinaus lassen sie sich praktisch wie andere Tro-
ckenfriichte verarbeiten. Mit ihrem leuchtenden Rot jedoch setzen sie
ganz neue Akzente — zur Abwechslung auch in altbewéahrten Rezep-
ten.
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