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Cranberries, americké brusinky se představují
Cranberries, americké brusinky jsou zářivě červené plody velikost oliv, které chutnají po ovoci a jsou známé především díky svému blahodárnému vlivu na zdraví a různorodému využití při přípravě jídel i nápojů. 
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Cranberries (Vaccinium macrocarpon), americké brusinky pocházejí z oblasti Severní Ameriky. Ideální podmínky pro jejich pěstování nabízejí státy Oregon, Connecticut, Massachusetts, Michigan, Minnesota, New Jersey, New York, Rhode Island, Washington a Wisconsin. 

Za své jméno vděčí Cranberries prvním evropským osadníkům, kteří přistáli s lodí Mayflower roku 1620 u břehů Nové Anglie. Plody je zde naučili znát Indiáni. Protože výrazné květy připomínaly hlavičku a krk ptáka jeřába („crane“), dostaly americké brusinky jméno „Crane berry" (jeřábí bobule), což bylo později zkráceno na Cranberry.

Období pěstování a sklizně
Cranberries, americkým brusinkám prospívá kyselá horská rašelinná půda. Plody visí na malých keřících, z nichž některé jsou více než 100 let staré. Rostou v nepropustném podloží, v takzvaných „bogs“ či „marshes“, jakýchsi lůžkách, která jsou vyplněna pískem, štěrkem, jílem nebo rašelinou. V květnu se rozvíjejí na poléhavých brusinkových keřících nové lístky. Od června se rozevírají bílé květy. Po odkvětu se ukazují drobounké zelené kuličky, které dozrávají. Plné zralosti brusinky dosahují v září a říjnu. Poté se lístky zbarvují do tmavočervena a začíná období klidu. Od poloviny září do začátku listopadu sklízejí farmáři zralé Cranberries. Existují dva obecně rozšířené postupy.
Suchá sklizeň
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Farmáři používají malé sklízecí stroje, které se podobají sekačkám s rotujícími hráběmi, které očesávají bobule přímo z větviček. Plody vypadávají z dopravního pásu a hromadí se v kontejneru. Ručně přebírané putují čerstvé na americký trh nebo jsou určeny pro export.
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Mokrá sklizeň
Cranberries na vodě plavou, protože každá bobule obsahuje mnoho vzduchových komůrek. Této skutečnosti využívají farmáři při sklizni. Zaplavují svá pole vodou a s pomocí strojů očesávají bobule z keříků. Jedná se opravdu o pestrobarevné představení: na podzim zdobí malá i rozlehlá „červená“ moře krajinu na severu Spojených států. Ještě v průběhu sklizně jsou Cranberries odsávány do zásobníku, vykládány přes běžící pás do nákladních automobilů a převáženy do závodů k dalšímu zpracování. Touto metodou je sklízeno 95 % veškerých amerických brusinek.
Není brusinka jako brusinka
Teprve v několika posledních letech obohatily americké brusinky nabídku na evropském trhu s ovocem. Bohužel i odborníci si často pletou americkou brusinku Cranberry jak s evropskými lesními brusinkami, tak s klikvou. Všechny tři rostliny sice patří k brusnicovitým, ale v jednotlivých znacích se od sebe zřetelně liší. 

[image: image8.jpg]


Cranberries, americké brusinky 

Vaccinium Macrocarpon

· Jejich domovem je sever Spojených států amerických a Kanada

· Vejčité plody velikosti olivy

· Rubínově červená barva

· 10 až 20 cm vysoký keřík s dlouhými přízemními větvičkami

· Kyselé rašeliništní půdy, během roku stejnoměrná vlhkost půdy

· Výrazně krásné štíhlé růžovobílé květy

· Velké množství pevné světlé dužiny

· V nabídce jsou čerstvé, hluboko zmražené, jako šťáva, omáčky nebo želé a jako přísada v pekárenských a mlékárenských výrobcích, sladkostech a chuťovkách

Brusinky lesní
Vaccinium Vitis-idaca

· Pocházejí z Asie a Evropy

· Kulaté plody velikosti hrášku

· Šarlatově červená barva

· Keřík se vzpřímeným růstem

· Písčité, humózní a průměrně kyselé půdy

· Nenápadné zvonkovité květy

· Málo dužiny s velkým množstvím malých semínek

· V nabídce jsou konzervované a zavařené

Klikva žoravina, klikva bahenní

Vaccinium Oxycoccus

· Vyskytují se v severní a východní Evropě, Rusku a severní Asii

· Kulaté či podlouhlé plody velikosti třešní 

· Nazlátle až čistě červené, zčásti tečkované

· Keřík s přibližně 1 m dlouhými poléhavými větvičkami

· Středně až silně kyselé půdy a rašeliniště

· Růžové kvítky podobné turbanu

· Dužina s velkým množstvím semínek

· K dostání jsou čerstvé plody, šťávy, zavařeniny a likéry  
Blahodárný vliv na zdraví
Pro původní americké obyvatelstvo byly brusinky lékem a zároveň potravinou. Už před 300 lety užívali Indiáni bobule k hojení ran a zmírňování bolestí. Dnes jsou brusinky známé díky vlastnostem podporujícím zdraví. Zvlášť je vyzdvihována jejich schopnost předcházet infekcím močových cest, což je způsobeno jejich jedinečným protipřilnavým účinkem. 

Protipřilnavý účinek 
Cranberries obsahují druhotné rostlinné látky, které mají jednu zvláštní vlastnost: zabraňují bakteriím usazovat se na sliznici. Protipřilnavý účinek proantokyanidu (PAC) přispívá k tomu, že jsou bakterie jednoduše vyplavovány močí a brání tak například vzniku zánětu močového měchýře nebo ledvin. 
Ochrana močového měchýře

Každá druhá žena onemocní alespoň jednou v životě zánětem močového měchýře. U mnohých se toto onemocnění opakovaně vrací. Americké brusinky obsahují zahuštěnou tříslovinu, která dokáže zamezit usazování bakterií vyvolávajících záněty močových cest v ledvinách a močovém měchýři. Kdo pije denně brusinkovou šťávu nebo jí plody, může riziko tohoto onemocnění snížit až o 50 %. 
Ústní hygiena

Cranberries posilují dásně. Bobule obsahují účinné látky snižující počet bakterií v ústní dutině. Na zubech a v mezerách mezi nimi se vytváří méně zubního plaku, který je pokládán za hlavní příčinu vzniku paradontózy a zubního kazu. 

Zdravější žaludek

Látky obsažené v Cranberries zpevňují stěny žaludeční sliznice a zabraňují bakteriím Helicobacter pylori, aby se zde usidlovaly. Tyto bakterie jsou příčinou poškození žaludečních stěn a zvyšují riziko rakoviny žaludku.
Vliv na srdce

Cranberries obsahují flavonoidy a polyfenol. Tyto druhotné rostlinné látky zabraňují oxidaci způsobenou „zlým“ LDL cholesterolem a starají se tak o zdravý chod srdce.
Proti stárnutí

Cranberries patří mezi plody s vysokým obsahem antioxidantů. Jsou tak jasnou jedničkou v boji proti předčasnému stárnutí. Bioaktivní látky ochraňují buňky před volnými radikály způsobujícími nejen stárnutí, ale i cukrovku, aterosklerózu, revmatická onemocnění či rakovinu.
· 100 g čerstvých Cranberries má 46 kcal / 193 kJ energie a obsahuje zdraví prospěšné druhotné rostlinné a minerální látky
· 0,4 bílkovin 
· 0,1 tuku 
· 12,2 uhlohydrátů 
· 4,6 g vlákniny 
· 85 mg draslíku 
· 13,3 mg vitaminu C 
· 100 g sušených Cranberries má 308 kcal / 1290 kJ energie a obsahuje zdraví prospěšné druhotné rostlinné a minerální látky   
· 0,1 bílkovin

· 1,4 tuku 
· 82,4 uhlohydrátů 
· 5,7 g vlákniny 
· 40 mg draslíku
Americké brusinky ve vaší kuchyni
Věděli jste, že existuje několik způsobů, jak lze využít americké brusinky v kuchyni? Známé jsou především čerstvé a sušené Cranberries či Cranberry nektar. V některých zemích je také při vaření hojně používaný brusinkový prášek či želé a omáčka. Bez ní by byl například Den Díkuvzdání v USA nepředstavitelný stejně jako bez tradičního krocana.  
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Čerstvé Cranberries jsou v obchodech k dostání v období od října do prosince. Čerstvé americké brusinky obsahují pektin. Když se povaří s vodou a cukrem, začnou želírovat a vznikne hustá omáčka, která se skvěle hodí k drůbeži, zvěřině, zelenině (například dýni nebo červenému zelí) a také k dezertům nebo sýrům. 
Z nadrobno pokrájených nebo rozmělněných brusinek a jablečné, pomerančové nebo ananasové šťávy lze připravit chutnou ovocnou omáčku, tzv. relish. Ta je skvělá k výrazným sýrům a k masu. 
Čerstvé Cranberries můžete skladovat až tři měsíce v zeleninovém boxu chladničky. Pokud byste si chtěli vytvořit zásoby, jednoduše brusinky zamrazte: při –18 °C vydrží nejméně jeden rok.
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Sušené Cranberries se hodí nejlépe jako rychlý snack, malá chuťovka mezi hlavními jídly, v müsli a jogurtu nebo k čerstvému ovoci. V mnohých receptech můžete nahradit čerstvé Cranberries sušenými. 
Tyto sladké bobule se například skvěle hodí do pečených dezertů. Spolu s kořením, jako je vanilka a skořice, činí z jablečných koláčů, muffinů z vlašských ořechů a krémových vaflí výtečné pochoutky. Skvělým tipem je také naložit sušené plody do rumu a vychutnat si je se zmrzlinou, k zákusku nebo koktejlu. 
Sušené Cranberries můžete doma uchovat nejméně rok, a to v provzdušněném uzavřeném obalu v suchu při teplotě nejvýše do 18 °C.
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S Cranberry nektarem lze namíchat především vynikající koktejly. Díky své lehké nasládlosti a intenzivní ovocné chuti je jak stvořený pro kombinaci s vodkou nebo rumem, likérem či šampaňským. 
V letním období či po sportu jej můžete pro osvěžení namíchat také s ledově vychlazenou minerální vodou, jinými ovocnými šťávami nebo mlékem. Obzvlášť zajímavý je bílý Cranberry nektar. Tento ovocný nápoj se získává ze zrajících bobulí před tím, než se zbarví do červena, a je velice žádaný především v gastronomických kruzích, kde se používá při míchání exotických nápojů.
Vyzkoušejte recepty z amerických brusinek
Mrkvová polévka s Cranberries, americkými brusinkami
 

Přísady na 4 porce
· 70 g sušených Cranberries

· 400 g mrkve

· 150 g brambor

· 1 malý kořen petržele (asi 100 g)

· 1 velká cibule

· 3 lžíce másla

· 1 lžíce kari koření

· 1/2 - 1 lžíce kurkumy

· 750 ml zeleninového vývaru

· 200 g zakysané smetany

· sůl, pepř

· špetka cukru

· pokrájená pažitka na posypání

Příprava
Polovinu amerických brusinek přelijte 2 lžícemi vroucí vody a nechte asi 20 minut odpočinout. Sceďte brusinky přes cedník, tekutinu z namáčení uchovejte.
Mrkev, brambory, petržel a cibuli oloupejte. Vše pokrájejte na kostičky. Druhou polovinu sušených Cranberries nahrubo nasekejte. Cibuli poduste na 2 lžících másla s kari kořením a kurkumou. Přidejte mrkev, brambory, petržel a sekané Cranberries, krátce poduste a zalijte vývarem. Vařte, až je zelenina měkká a pak polévku rozmixujte najemno. 
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Namočené a zcezené Cranberries krátce osmahněte na zbylém másle, přidejte k nim uchovanou tekutinu a povařte. Brusinky pak přidejte k polévce a vmíchejte smetanu. Polévku ještě jednou prohřejte, dochuťte solí, pepřem a cukrem. Posypte pokrájenou pažitkou. K polévce se dobře hodí chlebové placky. 

Nutriční hodnoty pro 1 porci 

· energie: 282 kcal/1186 kJ 
· bílkoviny: 5,5 g   
· tuk: 19,7 g   
· uhlohydráty: 11,7 g
Kuličky z čerstvého brusinkového sýra na salátu

Přísady na 4 porce

· 50 g sušených Cranberries, amerických brusinek
· ½ svazku různých bylinek, např. máta, petrželka, pažitka, nebo tymián
· 2 lžíce sezamových semínek
· 200 g čerstvého sýra (tipu Lučina) nebo čerstvého kozího sýra
· sůl, pepř
· 1 malá hlávka salátu, např. salát frisée, polníček nebo hlávkový
· 1-2 pomeranče
· Na omáčku
· 4 lžíce brusinkového nektaru

· 4 lžíce zakysané smetany

· 1 lžička strouhaného křenu

· 1-2 lžíce oříškového nebo slunečnicového oleje
Příprava
Sušené brusinky nasekejte, bylinky umyjte a osušte, otrhejte lístky a také nasekejte. Brusinky, bylinky a sezam smíchejte v hlubokém talíři. Sýr promíchejte s trochou soli a pepře. Lžičkou vykrajujte sýrovou hmotu velikosti oříšku, obalte v talíři s brusinkovou směsí a krátce vyválejte kuličku mezi dlaněmi. Než budete sýrové kuličky podávat, uložte je přikryté do lednice.
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Salát operte, očistěte a osušte. Pomeranče oloupejte ostrým nožem, rozdělte na dílky a odstraňte bílou blánu. Pomerančovou dužinu pokrájejte na tenké plátky a přitom odstraňte pecičky. Všechny přísady na omáčku smíchejte, pořádně okořeňte solí a pepřem. K podávání rozdělte na čtyři talířky salát, plátky pomeranče a sýrové kuličky. Listy salátu pokapejte omáčkou.
Doba přípravy: 15 minut

Nutriční hodnoty pro 1 porci
· energie: 98 kcal/1251 kJ

· bílkoviny: 8,1 g

· tuky: 20,9 g

· sacharidy: 73,1 g

Tip: Kuličky z čerstvého sýra můžete podávat také v papírových košíčcích jako aperitiv spolu se sklenkou bílého nebo šumivého vína.

Dortíky z kozího sýra s americkými brusinkami
Přísady na 4 malé dortíky
· 180 g studeného másla a trochu másla na vymazání formiček

· 250 g hladké mouky

· sůl

· 250 g čerstvých amerických brusinek

· po ½ lžičce mletého kardamomu a koriandru

· 5 lžic cukru

· 100 ml pomerančové šťávy

· ½ svazku tymiánu

· pepř

· 1 vejce

· 200 g čerstvého kozího sýra

Kromě toho 

· 4 malé koláčové formičky (průměr cca 12 cm)

Příprava
Máslo nakrájejte na malé kousky. Máslo, mouku, špetku soli a 4 lžíce vody rozdrobte v prstech. Postupně propracujte do těsta a nechte 30 minut odpočívat.

Troubu předehřejte na 200 stupňů (s horkovzduchem na 180 stupňů). V hrnci smíchejte brusinky s kořením, cukrem a pomerančovou šťávou. Brusinky rozmačkejte vidličkou, přiveďte k varu a na silném plameni vařte za stálého míchání, až vznikne sirupová konzistence. Brusinkovou omáčku přendejte do kovové misky a nechte zcela vychladnout. Tymián operte, osušte a otrhejte lístky. Polovinu lístků utřete s kozím sýrem a vejcem dohladka. Ochuťte solí a pepřem.

Těsto vyválejte na pomoučené ploše do tloušťky 2-3 mm. Vykrojte 4 kruhy o průměru 15 cm. Formičky vymažte máslem, vyložte kruhem těsta a lehce přitlačte na dno i okraje. Na těsto rozdělte brusinky, potřete kozím sýrem a přesahující těsto z okrajů přeložte přes náplň. Pečte v troubě na nejnižší příčce 20 minut. 
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 Dortíky vyjměte z formy a přeneste na talíře. Posypte zbylým tymiánem a podávejte nejlépe ještě horké nebo teplé. 
Doba přípravy: 20 minut a 50 minut na pečení a odpočívání těsta 

Nutriční hodnoty pro 1 porci
· energie: 790 kcal/3319 kJ

· bílkoviny: 13,3 g

· tuky: 51,3 g

· sacharidy: 68,3 g
Kachní prsa s celerem a brusinkovo-pomerančovým čatním
Přísady pro 4 osoby

Brusinkovo-pomerančové čatní
· 2 pomeranče

· 1 lžíce másla

· ½ balení (170 g) čerstvých Cranberries
· 2 lžíce cukru
· 100 ml jablečné šťávy

· 6 lžic bílého vína
1 kus celé skořice
· 6-8 hvězdiček badyánu

· sůl a pepř

Kromě toho
· 4 filety z kachních prsou (po 150g)

· sůl, pepř

· 300 g bulvového celeru

· 1 lžíce olivového oleje

· 1 lžíce másla

· 1 lžíce sekané petrželky
Příprava
Pomeranče oloupejte a vykrojte měsíčky dužiny z bílé blány. Šťávu z pomeranče přitom zachyťte. Rozehřejte máslo. Přidejte brusinky a posypte je cukrem. Brusinky nechte za stálého míchání zkaramelizovat. Přidejte dužinu z pomeranče, pomerančovou i jablečnou šťávu, víno a koření. Bez přikrytí vařte tak dlouho, dokud směs nezhoustne. Čatní ochuťte solí a pepřem.

Troubu předehřejte na 180 stupňů (plyn: stupeň 2-3, horkovzduch: 160 stupňů). Kachní prsa okořeňte solí a pepřem. Kůží dolů je opečte na pánvi, obraťte a znovu nechte opéct. Kachní prsa vyskládejte do ohnivzdorné misky kůží nahoru a nechte péct v troubě asi 6 minut.

Celer oloupejte a pokrájejte na tenké proužky. Olivový olej rozehřejte a krátce v něm opečte pokrájený celer. Vmíchejte máslo. Ochuťte solí a pepřem a vmíchejte petrželku. Kachní prsa nakrájejte na plátky a servírujte spolu s opečeným celerem a brusinkovým čatním.
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Doba přípravy: cca. 35 minut.

Nutriční hodnoty pro 1 porci
· energie: 471 kcal/1974 kJ

· bílkoviny: 29 g

· tuky: 33 g

· sacharidy: 14 g

Pappardelle s omáčkou z Cranberries a ořechů

Přísady pro 4 osoby

· 2 plátky toustového chleba

· 6 lžic mléka

· 4 lžíce sušených Cranberries

· 80 g vlašských ořechů

· 4 snítky máty

· ½ svazku zelené petržele

· 1 malý stroužek česneku

· 50 ml zeleninového vývaru (kostka)

· 2 lžíce olivového oleje

· 125 g tvarohu (20 % tuku)

· sůl, pepř

· 2 lžíce citronové šťávy

· 400 g širokých nudlí pappardelle

· 250 g listového špenátu (mraženého)

· 1 lžíce másla

 Kromě toho
· Mixér nebo hmoždíř

Příprava
Chléb nechte nasáknout mlékem. Cranberries a ořechy rozmixujte nebo rozdrťte. Otrhejte lístky máty a petrželky, česnek oloupejte a nakrájejte nahrubo, vložte do mixéru a také rozmixujte. Přidejte změklý chléb, vývar, olivový olej a vše spolu s ořechy a brusinkami rozmělněte na hustou směs.
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Omáčku z brusinek Cranberries a ořechů dejte do mísy, vmíchejte tvaroh, dochuťte solí, pepřem a citronovou šťávou. Dejte do sklenice a až do použití uchovejte v chladu. Pappardelle povařte v osolené vroucí vodě podle návodu na obalu tak, aby zůstaly „al dente“, pevné na skus. Nechte roztát špenát, prohřejte jej se lžicí másla, osolte a opepřete. Odeberte asi 100 ml z vody, kde se vařily těstoviny. Slijte je, ale neproplachujte. Vodou z vaření rozřeďte s ořechovo-brusinkovou omáčku, prohřejte ji a promíchejte s těstovinami a špenátem. Podávejte. 
Nutriční hodnoty pro 1 porci
· energie: 667 kcal/ 2806 kJ 

· bílkoviny: 23,1 g 

· tuk: 23,7 g 

· uhlohydráty: 70,5 g
Tip: Tuto omáčku můžete podávat i k jiným druhům těstovin. V obchodech najdete i hotové špenátové plněné taštičky ravioli.
Krůtí prsa s brusinkovo-ořechovým čatní 

Přísady na 4 porce

· 800 g krůtích prsou

· 1 lžíce koriandrových semínek

· 4 hřebíčky

· 1/2 lžíce kuliček bílého pepře

· 1 tobolka vanilky

· svazek tymiánu

· 2 lžíce oleje

· 400 ml silného drůbežího vývaru

· 4 lžíce škrobové moučky

· 4 lžíce suchého vermutu (například Noilly Prat), sůl a čerstvě mletý pepř 
Na čatní
· 200 g cibule

· 1 lžíce oleje

· 340 g čerstvých Cranberries

· několik nitek šafránu

· 4 lžíce bílého vinného octa

· 4 lžíce želírovacího cukru typ 2:1

· sůl a čerstvě mletý pepř

· 100 g vlašských ořechů

Příprava
Krůtí prsa opláchněte a osušte. Do hmoždíře dejte koriandr, hřebíček, pepř a stáhnuté listy tymiánu (několik snítek nechte na ozdobu). Tobolku vanilky podélně rozřízněte, vyškrabte dřeň a přidejte do hmoždíře (tobolku nevyhazujte). Vše jemně rozdrťte za postupného přidávání oleje. Směsí silně potřete krůtí prsa a nechte přikryté 1 až 2 hodiny marinovat. 

Mezitím si oloupejte a pokrájejte cibuli na čatní. Rozehřejte olej a cibuli na něm 5 minut poduste. Cranberries (americké brusinky) propláchněte a spolu se šafránem, octem, 100 ml vody a želírovacím cukrem přidejte k cibuli. 6 až 8 minut za častého míchání povařte. Osolte, opepřete. Ořechy nahrubo nasekejte, na pánvi krátce nasucho opražte a vmíchejte do čatní. Nechte vychladnout. 

Silnostěnný kastrol bez tuku rozehřejte, vložte do něj maso a ze všech stran opečte. Přidejte zbylou tobolku vanilky, zalijte vývarem a na mírném plameni přikryté 50 až 60 minut poduste. Vyjměte maso ze základu a nechte je přikryté asi 10 minut odpočívat. Škrob promíchejte s vermutem, vmíchejte do omáčky a nechte přejít varem. Omáčku dochuťte solí a pepřem. Maso pokrájejte na plátky a naaranžujte na talíř spolu s čatní. Ozdobte tymiánem. Omáčku podávejte zvlášť. 
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Nutriční hodnoty pro 1 porci 

· energie: 546 kcal/2282 kJ 

· tuk: 25,6 g 

· bílkoviny: 52,7 g 

· uhlohydráty: 25,0 g
Omáčka z Cranberries, amerických brusinek
Přísady pro 6 osob 
· 125 g sušených amerických brusinek Cranberries

· 300 ml nektaru z amerických brusinek

· 1-2 lžíce cukru

· strouhaná kůra z 1 chemicky neošetřeného pomeranče
· sůl
Příprava
Americké brusinky dejte spolu s nektarem, cukrem a pomerančovou kůrou do hrnce. Za stálého míchání a na středním plameni asi 10 minut povařte. Dochuťte solí a nechte vychladnout.

Tip: Omáčku z amerických brusinek můžete nejrůznějším způsobem dochucovat a zjemňovat. Navoní a okoření ji mletý hřebíček, čerstvě strouhaný muškátový oříšek nebo jemně nastrouhaný čerstvý zázvor. Ostřejší tropický švih jí dodá jemně pokrájená chilli paprička, kousky ananasu a sekané listy koriandru. Exotické chuti dosáhnete s tobolkami kardamomu, badyánem a čerstvou vanilkou.
Čokoládové bábovičky s americkými brusinkami

Přísady pro 4 porce
· 2-3 lžíce sušených amerických brusinek

· 2 lžíce koňaku

· 100 g čokolády na vaření nebo hořké čokolády

· 100 g másla plus na vymazání formiček

· 50 g hladké mouky

· ½ lžičky skořice

· 100 g cukru plus trochu na vysypání formiček

· 3 vejce

Kromě toho

· 4 porcelánové formičky na suflé

Příprava
Sušené brusinky nasekejte nahrubo, smíchejte s koňakem a nechte několik hodin nasáknout. Troubu předehřejte na 180 stupňů (bez horkovzduchu). Formičky na suflé vymažte máslem a vysypte cukrem.

Čokoládu nasekejte nahrubo a v kovové misce nechte rozpustit v horké vodní lázni. Přidejte máslo a míchejte, dokud se nerozpustí. Přidejte mouku, skořici, cukr, vejce a v koňaku marinované brusinky. Sejměte ze sporáku a míchejte, dokud se cukr nerozpustí. Čokoládovou směs rozdělte do připravených formiček a pečte 10 minut na střední příčce v troubě.

Upečené bábovičky vyjměte z trouby, malým nožem uvolněte okraje a opatrně vyklopte na talířky. Posypte práškovým cukrem a podávejte. Vnitřek báboviček zůstává měkký a tekutý.
Tip: K bábovičkám se výborně hodí vanilková brusinková omáčka. Na omáčku dejte do hrnce 100 ml jablečné šťávy se 100 g hnědého cukru, 1 tyčinku celé skořice a 170 g čerstvých amerických brusinek. 1 chemicky neošetřený pomeranč umyjte, ostrouhejte z něj kůru a vymačkejte šťávu. Pomerančovou šťávu i kůru přidejte k brusinkám, vše přiveďte k varu a vařte na mírném plameni 20 minut, dokud většina brusinek nepraskne. Omáčku nechte odležet nejlépe do druhého dne. Chutná i k vánočnímu krocanovi.
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Nutriční hodnoty pro 1 porci
· energie: 554 kcal/2319 kJ

· bílkoviny: 10 g

· tuky: 29 g

· sacharidy: 58 g
Brusinkovo-ořechové muffiny
Přísady na 12 kousků
· 3 vejce

· 260 g cukru

· 1,5 g soli

· 100 g hladká mouka typ 405

· 200 g celozrnné žitné mouky

· 10 g prášku do pečiva

· 1 g skořice

· 200 g rozpuštěného másla

· 90 g nasekaných ořechů
· 90 g sušených, nasekaných amerických brusinek 

· 170 g jemně nastrouhané mrkve

Na drobenku
· 20 g cukru

· 20 g přírodního cukru

· 30 g másla

· 40 g mouky

· 60 g nasekaných a zkaramelizovaných ořechů

· 1 g skořice

Příprava

Muffinovou formu vymažte tukem a vyložte papírovými košíčky.

Vejce, cukr a sůl utřete do pěny. Mouku, prášek do pečiva a skořici prosejte. Brusinky a mrkev smíchejte a nechte půl hodiny odpočívat.

Vaječnou směs smíchejte s brusinkovou mrkví. Přidejte sypkou směs, na závěr vmíchejte ořechy a rozpuštěné máslo. Pečte při 175 ° C asi 30 minut.

Cukr, třtinový cukr, máslo, mouku, ořechy a skořici propracujte do drobenky a posypte jí muffiny. Dejte zapéct.
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Suroviny na drobenku zpracujte a posypte jí muffiny. Pečte při 175 °C asi 30 minut.
Koktejl z amerických brusinek a malin
Přísady pro 6 osob

· 100 g sušených Cranberries, amerických brusinek 

· 300 ml Cranberry nektaru  
· 1 chemicky neošetřená limeta

· 150 g čerstvých malin

· (můžete nahradit mraženými, nechte povolit)

· 150 g kefíru

· 2 balíčky vanilkového cukru

· meduňka nebo máta na ozdobu
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Příprava
Americké brusinky a brusinkový nektar nechte 4-5 minut povařit. Přikryté nechte přes noc stát v chladu. Limetu opláchněte, kůru ostrouhejte a šťávu vymačkejte. Maliny protřete přes síto. Povařené brusinky se šťávou dejte do mixéru s limetovou kůrou a šťávou, malinovým pyré, kefírem a vanilkovým cukrem a na nejvyšším stupni prošlehejte do napěnění. Rozlijte do sklenic a podávejte ozdobené lístkem máty nebo meduňky. 
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Brusinkovo-kokosové mléko

Přísady pro 1 sklenici
· 2 cl hustého kokosového krému

· 8 cl studeného mléka

· 12 cl Cranberry nektaru

· ovoce na ozdobu

Příprava
Všechny suroviny dejte do mixéru spolu s pár kostkami ledu. Promixujte. Rozlijte do sklenic (vhodných na longdrinky) naplněných pár kostkami ledu. 
Tip: Můžete podávat s ovocným špízem, který položte přes hrdlo skleničky. 

Brusinkovo-zázvorový čaj

Přísady na jednu konvici (cca 1 l = 4 velké šálky)
· 700 ml Cranberry nektaru

· 6-8 cm kořene zázvoru

· 2 lžíce sypaného čaje Earl Grey

· 3-4 lžíce cukru

· 2 pomeranče

· 1 chemicky neošetřený citrón

Příprava
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Přiveďte k varu brusinkový nektar. Zázvor oloupejte, nakrájejte na tenké plátky a nechte vyluhovat v nektaru 5 minut. Přidejte čaj a cukr a nechte vyluhovat další 3 až 5 minut. 

Vymačkejte pomeranče, citrón nakrájejte na plátky. Čaj přeceďte přes sítko, smíchejte s pomerančovou šťávou a podávejte s plátky citrónu.
Doba přípravy: cca 10 minut

Tip: Pomerančovou šťávu nevařte, neboť obsahuje vitamín C, který by se vysokou teplotou zničil. Kromě toho s brusinkovo-zázvorovým čajem předcházíte nejen nastydnutím, ale vychlazený pomáhá i proti jarní únavě. 

Pro více informací kontaktujte: 
Cranberry Marketing Committee
c/o AMI Communications
Týn 641/4, 110 00 Praha 1

Telefon: 224 124 112
E-mail: AmerickeBrusinky@amic.cz
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Tip: K jídlu se hodí bramborové pyré a květáková brokolice romanesco (krátce podušená v páře) s vlašskými ořechy.
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