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Brusinkové Vánoce a dobrý Nový rok
Listujete ve starých kuchařkách po babičce, receptech opsaných od maminky nebo nejaktuálnějšími vydání časopisů o vaření a stále nenacházíte inspiraci pro letošní sváteční stůl? Jste-li příznivci netradičních ingrediencí a nových chutí, pak jsou naše tipy na recepty z Cranberries, amerických brusinek určeny právě pro Vás. 
Další recepty a informace o amerických brusinkách naleznete na našich webových stránkách www.AmerickeBrusinky.cz.  Neváhejte nás kontaktovat s dotazy nebo žádostmi o doplňkové materiály. 

Přejeme Vám krásné a pohodové svátky s Cranberries!

Se srdečným pozdravem,

Cranberry Marketing Committee
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Vánoce
[image: image3.emf]Papaya - Cranberry - Salat mit Krabben     Zutaten für 4 Personen   100 g Zuckerschoten   Salz   1 Bio - Orange   Chilipulver   2 EL Walnussöl   80 g getrocknete Cranberries   200 g Tiefseekrabbenfleisch   2 Papayas   2 Bund Rauke       Zubereitung   1.   Zuckerschoten abspülen, putzen und in  Salzwasser 1 Minute blanchieren. Abgießen, kalt  abschrecken und gut abtropfen lassen.    2.   Orange abspülen und die Schale abreiben, Saft auspressen. Orangensaft mit einer Prise  Salz, 1 Messerspitze Chilipulver und Walnussöl verrühren. Orangenschale, Cranberri es  und Krabbenfleisch untermischen und kurz durchziehen lassen.    3.   Papayas halbieren, die Kerne entfernen und die Hälften schälen. Papayas in Stücke  schneiden Rauke abbrausen, verlesen und putzen. Papayas und Zuckerschoten mit den  marinierten Krabben mischen  und zusammen mit der Rauke anrichten.        Zubereitungszeit   ca. 30 Minuten       Nährwertangaben pro Portion ca.    Energie: 176 kcal, 739 kJ   Eiweiß: 10,8 g   Fett: 6,2 g   Kohlenhydrate: 21 g  

Husarské koblihy s brusinkami

Ingredience na cca 24 kusů 

Těsto:

50 g kalifornských vlašských ořechů

170 g mouky

50 g cukru

1 vanilkový cukr

špetka nového (mletého) koření 

100 g másla

1 žloutek (M)

Dále pak:

100 g brusinkového želé

30 g sušených brusinek

moučkový cukr na posypání

Příprava

1. 
Vlašské ořechy jemně pomelte. Mouku s cukrem, vanilkovým cukrem, novým kořením a ořechy smíchejte v misce. Přidejte k tomu po kouskách máslo a žloutek. Vše dobře rozdělte nožem na malé kousky, aby se suché a mokré části spojily. Pak vše rychle prohněteme rukama do hladkého těsta.

2. 
Z těsta vytvarujte kuličky ve velikosti vlašského ořechu a položte je na plech na pečení vyložený pečícím papírem. Do každé kuličky vytlačte obrácenou stranou lžíce dolíček. Plech odložte asi na 1 hodinu do ledničky.

3. 
Zahřejte želé a do každého dolíčku kápněte želé. Dejte péct na cca 12-15 minut do trouby předehřáté na 200 stupňů (plynová: stupeň 3-4, horkovzdušná: 180 stupňů).

4. 
Posekejte brusinky a smíchejte je se zbytkem želé. Želé jednou svařte a naplňte jím dolíčky. Koblížky pocukrujte.

Doba přípravy

cca 90 minut + čas na vychladnutí

Nutriční hodnoty / kus cca:

Energetická hodnota: 99 kcal/416 kJ

Bílkoviny: 1,2 g

Tuk: 5,1 g

Sacharidy: 12 g

Plněné pečivo
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Ingredience na cca 55 kusů 

Křehké těsto:

300 g mouky

100 g cukru

2 bourbonové vanilkové cukry

200 g másla

Náplň a ozdoba:

70 g sušených brusinek

125 g měkkého másla

2 lžíce moučkového cukru (prosít přes sítko) 

1 čajová lžička třešňové pálenky (nebo šťávy)

150 g mléčné čokoládové dortové polevy

Příprava

1. 
Mouku, cukr a vanilkový cukr smíchejte v misce. Přidáme kousky másla a rychle prohněteme do hladkého těsta. Těsto zabalíme do fólie a necháme odpočinout v ledničce na 30 minut.

2. 
Pak těsto vyválíme na ploše lehce poprášené moukou na 2-3 mm. Vykrájíme kolečka (průměr 4-5 cm). Pokládáme na plech vyložený pečícím papírem. Pečeme cca 10-12 minut v předehřáté troubě při 180 stupních (plynová: stupeň 2-3, horkovzdušná: 160 stupňů). Pečivo nechte vychladnout nejlépe na koláčové drátěné podložce.

3. 
40 g brusinek posekáme najemno. Smícháme moučkový cukr a třešňovou pálenku a do směsi přidáme brusinky. Spojíme vždy dvě kolečka máslovým krémem. Necháme 1 hodinu vychladnout.

4. 
Posekáme najemno polevu, vložíme do misky a necháme roztát v horké vodní lázni. Kolečka ozdobíme polevou a zbývajícími brusinkami.

Doba přípravy

cca 90 minut + čas na vychladnutí

Nutriční hodnoty / kus cca:

Energetická hodnota: 89 kcal/371 kJ

Bílkoviny: 0,8 g

Tuk: 5,7 g

Sacharidy: 9 g
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Brusinkové jednohubky ze štoly

Ingredience na cca 40 kusů 

Těsto:

500 g mouky

150 ml mléka

1 kostka čerstvých kvasnic

100 g cukru

225 g měkkého másla

150 g nízkotučného tvarohu

100 g sušených brusinek

Na ozdobu:

250 g moučkového cukru (prosít přes sítko)

2-3 lžíce citrónové šťávy

40 g sušených brusinek

moučkový cukr na posypání

Příprava

1. 
Mouku dejte do mísy a uprostřed vytvořte dolíček. Zahřejte mléko až bude vlažné. Nadrobte kvasnice a zamíchejte s mlékem a 1 lžičkou cukru. Těsto zakryjte a nechte kynout na teple 10-15 minut. Přidejte zbývající cukr, 175 g másla a tvarohu a vše zpracujte do hladkého těsta ručním hnětačem. Zakryté těsto nechte 1 hodinu kynout. Pak lehce vmíchejte brusinky.

2. 
Těsto vyválejte po pracovní ploše mírně posypané moukou na 2-3 cm. Z těsta vykrojíme čtverečky (cca 6x6 cm) a položte je na plech vyložený pečícím papírem (mezi čtverečky nechte mezery). Pečeme v předehřáté troubě při 180 stupních (plynová: stupeň 2-3, horkovzdušná: 160 stupňů) cca 15-20 minut. Roztopíme zbývající máslo a jednohubky potřeme štětečkem. Necháme vychladnout.

3. 
Rozmícháme citrónovou šťávu s práškovým cukrem a 2-3 lžícemi vody. Jednohubky ze štoly touto směsí potřeme a ozdobíme brusinkami. Lehce posypeme moučkovým cukrem. Spotřebujeme pokud možno čerstvé.

Doba přípravy

cca 50 minut + doba čekání

Nutriční hodnoty / kus cca:

Energetická hodnota: 136 kcal/569 kJ

Bílkoviny: 2 g

Tuk: 5 g

Sacharidy: 21 g
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Brusinková müsli tyčinka

Ingredience na 45 kusů:
100 g vlašských ořechů 

100 g másla
500 g vloček ze 4 druhů obilnin
500 g tekutého medu
100 g sezamu
2 vanilkové cukry 
250 g sušených amerických brusinek
trochu oleje
Příprava:

1. 
Ořechy nasekáme. Máslo rozpustíme ve velké hluboké pánvi nebo ve velkém hrnci a opražíme na něm vločky. Přidáme med, sezam a hmotu za stálého míchání lehce opražíme dozlatova. Přimícháme vanilkový cukr a brusinky.

2. 
Plech na pečení vyložíme pečícím papírem. Hmotu mírně naolejovanýma rukama tlakem vyhladíme. Necháme asi 40 minut spíše sušit než péct v předehřáté troubě při 150°C (plynová: stupeň 2, horkovzdušná: 130°C).

3. 
Nakonec necháme vychladnout do vlažné teploty a pokrájíme na tyčinky (cca 4,5 x 9 cm).

Doba přípravy: 
cca 1 hodina + doba čekání
Nutriční hodnoty / kus cca:

Energetická hodnota: 137 kcal / 569 kJ

Bílkoviny: 2,2 g

Tuk: 5,2 g

Sacharidy: 21 g
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Brusinkové mlsky
Ingredience na cca 25 kusů:

Těsto:

250 g tekutého medu

125 g cukru

100 g sušených amerických brusinek

50 g vlašských ořechů

1 čajová lžička potaše (uhličitan draselný, draslo)

2 polévkové lžíce vody

2 čajové lžičky perníkového koření

300 g mouky
Dále:

100 g moučkového cukru

100 ml vody

30 g sušených brusinek
Příprava:

1. Za stálého míchání rozehřejeme v hrnci med a cukr, až se cukr rozpustí. Poté necháme trochu vychladnout.
2. Brusinky a vlašské ořechy (pár odložíme na zdobení) nasekáme nadrobno. Potaš rozpustíme ve vodě. Perníkové koření smícháme s moukou. Polovinu mouky, brusinky, vlašské ořechy a rozpuštěný potaš přidáme k medu a promícháme. Hmotu se zbytkem mouky uhněteme do hladka. Těsto vyválíme na plechu vyloženém papírem na pečení. Pravý růžek (asi 5 x 6 cm) si označíme nožem. Plech odložíme na asi jednu hodinu do chladna.  
3. Pečeme v předehřáté troubě při 180°C (plynová: stupeň 2-3, horkovzdušná: 160°C) asi 20-25 minut.
4. Moučkový cukr lehce svaříme s vodou do mírného sirupu. Horké pečivo touto směsí lehce potřeme a ozdobíme zbylými brusinkami a vlašskými ořechy. Poté krájíme podle označení v pravém rohu. 

Doba přípravy

cca 1 hodina + čas na vychladnutí

Nutriční hodnoty / kus cca:

Energetická hodnota: 137 kcal / 572 kJ

Bílkoviny: 1,5 g

Tuky: 1,4 g

Sacharidy: 29 g

Cranberry punč
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Přísady:


150 ml Cranberry nektaru

2 lžíce hnědého cukru

2 – 3 hřebíčky

¼ skořice ruličky

½ pomeranče

4 cl rumu

Čerstvé Cranberries (americké brusinky)

Příprava:


Cranberry nektar svařte společně s hnědým cukrem, hřebíčkem a skořicí. Sejměte z plotýnky a nechte pár minut vyluhovat. Vymačkejte pomeranč a šťávu vmíchejte ke svařenému Cranberry nektaru. Podle chuti přilijte rum (můžete však alkohol vynechat, nápoj chutná výborně i jako „dětský punč“). Ozdobte čerstvými Cranberries a pomerančem rozkrájeným na dílky.

Silvestr
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Chlebíčky s omeletou, gorgonzolou a brusinkovou salsou

Ingredience pro 4 osoby:

Salsa:

75 g sušených brusinek

20 g kalifornských vlašských ořechů

1 lžíce oleje z vlašských ořechů

pepř

špetka práškového chilli

½ krabičky řeřichy

Dále pak:

50 g slaniny (plátky)

4 vajíčka (M)

sůl, pepř

50 g gorgonzoly

1 lžíce oleje

8 nakrájených chlebíčků z bagety

Příprava

1. 
Brusinky posekejte nahrubo, ořechy najemno. Obojí smíchejte dále s ořechovým olejem, pepřem a chilli. Odstřihněte řeřichu a lehce smíchejte.

2. 
Nakrájejte slaninu na kousky. Slaninu opečeme na pánvičce do křupava a necháme ji odkapat na kuchyňském papíře.

3. 
Vyšlehejte vajíčko se solí a pepřem. Jemně vmíchejte gorgonzolu pokrájenou na malé kousíčky. Nalijte do pánvičky olej a zahřejte jej. Vlijte vajíčka a nechte je srazit.

4. 
Opečte bagetové chlebíčky. Omeletu nakrájejte na kousky a rozdělte na chlebíčky. Na chlebíčky přidejte salsu a ozdobte slaninou. Zbývající salsu můžeme podávat extra.

Doba přípravy cca 25 minut 

Nutriční hodnoty / porce:

Energetická hodnota: 394 kcal/1652 kJ

Proteiny: 15 g

Tuk: 22 g

Sacharidy: 36 g

Salát s krabem, papájou a brusinkami
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Ingredience pro 4 osoby

100 g lusků cukrového mladého hrášku 

sůl

1 bio pomeranč

práškové chilli

2 lžíce oleje z vlašských ořechů

80 g sušených brusinek

200 g masa z mořského kraba 

2 papáje

2 svazky rukoly

Příprava

1. 
Hrášek omyjte, očistěte a blanžírujte 1 minutu ve slané vodě. Slijte, ochlaďte a nechce dobře odkapat.

2. 
Omyjte pomeranč a oloupejte jej, vymačkejte šťávu. Pomerančovou šťávu osolte špetkou soli, přidejte na špičku nože chilli a ořechový olej. Vmíchejte kůru z pomeranče, brusinky a krabí maso a krátce nechte odstát.

3. 
Rozpulte papáju, odstraňte semínka a půlky oloupejte. Papáju rozkrájejte na kousky, nechte okapat rukolu, oberte ji a očistěte. Smícháme papáje a hrášek s marinovaným krabem a servírujeme ozdobené rukolou.

Doba přípravy

cca 30 minut

Nutriční hodnoty / porce:

Energetická hodnota: 176 kcal/ 739 kJ

Bílkoviny: 10,8 g

Tuk: 6,2 g

Sacharidy: 21 g
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Lososový tatarák s Cranberries

Suroviny pro 4 osoby:

1 červené jablko 

50 g čerstvých Cranberries (amerických brusinek)

5 lžic Cranberry nektaru

1 lžička javorového sirupu

150 g uzeného lososa 

150 g marinovaného lososa 

1 lžička olivového oleje

čerstvě mletý červený pepř

1 svazek kopru

Příprava:

1. Jablko opláchněte a nakrájejte na velmi tenké plátky (nejlépe pomocí mandolíny). Plech vyložte silikonovou pečicí podložkou a plátky jablek na ni rozdělte, aby se nepřekrývaly. V předehřáté troubě sušte asi 20–25 minut na 150 stupňů (v horkovzdušné troubě na 130 stupňů).  

2. Cranberries vařte spolu s Cranberry nektarem v malém hrnci, dokud nezměknou a neztratí kyselost. Vmíchejte javorový sirup a Cranberries mírně rozmačkejte.  

3. Oba druhy lososa nasekejte na malé kostky a smíchejte s olivovým olejem a pepřem. Kopr opláchněte, osušte a nasekejte. Vmíchejte k lososovi. Na talířích vrstvěte střídavě do věžičky jablka a lososový tatarák. 

Doba přípravy:

ca. 30 minut

Nutriční hodnoty porce:  

Energie: 175 kcal / 732 kJ

Bílkoviny: 14,7 g

Tuky: 6,5 g

Sacharidy: 13 g
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Toust s Cranberries a cottage sýrem

Suroviny pro 4 osoby:

12 plátků toustového chleba

1 lžíce másla

20 g vlašských ořechů

80 g sušených Cranberries (amerických brusinek)

1 malá hruška

400 g sýra cottage

sůl, cayenský pepř

čerstvé bylinky na posypání 

(např. pažitka, řeřicha, kerblík) 

Příprava:

1. Z toustů vykrojte kolečka (s průměrem asi 6–8 cm), nejlépe to jde pomocí vykrajovací formičky nebo hrdla sklenice. Máslo rozehřejte v teflonové pánvi a tousty v něm opékejte z obou stran dozlatova. Poté nasekejte nahrubo ořechy a krátce v pánvi opečte. Cranberries nasekejte nahrubo. 

2. Hrušku omyjte, rozkrojte na čtvrtky a vykrojte jádřinec. Pokrájejte na tenké plátky. Sýr cottage ochuťte trochou soli a cayenského pepře. Ledabyle vmíchejte Cranberries a ořechy. 

3. Tousty potřete sýrem a ozdobte plátky hrušek. Podávejte posypané čerstvými bylinkami.

Doba přípravy:

ca. 15 minut

Nutriční hodnoty porce:  

Energie: 302 kcal / 1266 kJ

Bílkoviny: 15,7 g

Tuky: 10,3 g
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