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Frühlingserwachen mit Cranberries
Mit den Trockenfrüchten lässt sich herrlich experimentieren

Die Frühlingsküche ist ideal, um mit alten Gewohnheiten aufzuräumen. Wenn im Winter das Quäntchen Fett für den richtigen Geschmack sorgt, wird jetzt gern gespart. Für neuen Schwung in Klassikern wie Fischfilet oder Kartoffelsalat sorgen da getrocknete Cranberries: In den saftig, süßen Beeren steckt das volle Fruchtaroma. Ihre leichte Säure und herbe Note machen sie unverwechselbar. So lässt sich mit den Trockenfrüchten herrlich experimentieren. Sie verleihen Fisch oder Fleisch eine fruchtig-würzige Note, geben Gemüse und Kartoffeln ungeahnten Pepp und sorgen im Dessert für den Aha-Effekt. 

Getrocknete Cranberries sind das ganze Jahr über erhältlich. Aber gerade im Frühjahr, wenn noch kein heimisches Obst auf dem Markt ist, bieten sie sich als Alternative an. Sie enthalten die konzentrierte Energie und die natürlichen Nährstoffe der frischen Beeren und sind besonders reich an Mineralstoffen und Spurenelementen. Deshalb eignen sie sich auch hervorragend als gesunde Zwischenmahlzeit. Da Cranberries von Natur aus viele gesunde Bitterstoffe enthalten, werden die Trockenfrüchte mit Zucker oder Apfelsaftkonzentrat gesüßt. Erhältlich ist inzwischen eine sehr große Auswahl an Produkten.
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