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Bringen Sie die richtige Würze ins Spiel

Brillieren Sie beim Grillieren mit Cranberry-Dips

Wer sagt denn eigentlich, dass im Sommer nur frische Früchte zum Einsatz kommen? Kaum eine frische Beere steckt so voll intensivem Fruchtaroma wie getrocknete U.S. 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.

So lassen sich beispielsweise mit getrockneten Cranberries frische kreative Dips und Chutneys schnell und einfach herstellen. In der Regel sind sie abgedeckt im Kühlschrank ein paar Tage haltbar und lassen sich gut für Grillfeste oder für den Apéro vorbereiten. Zu Cräcker und Käse bilden die roten Beeren eine ideale fruchtige Komposition. Ein kulinarisches Dreierteam für heiße Grilltage. Grilliertes Poulet, Schweine- oder Rinderplätzli bzw. grillierte Wurst bilden mit Dips und Chutneys aus Cranberries ein trendiges Gespann.

Wie alle Trockenfrüchte liefern auch Cranberries wertvolle, energiespendende Kohlenhydrate. Durch den verringerten Wassergehalt stecken sogar mehr Mineralstoffe als in frischen Früchten in der getrockneten Beere. Gerade im Sommer geniessen Gourmets gerne frische und leichte Kost mit einem herb-süssen Geschmack.
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