Réveil de Printemps avec les Cranberries !

Variation, nutrition, des nouvelles recettes.

La cuisine de printemps se préte a la création et permet d’abandonner
les vieilles habitudes alimentaires. Si une petite touche de gras donne
un godt incomparable aux mets d’hiver, I'arrivée du printemps nous
ameéne a économiser des calories. Le printemps est synonyme de
fraicheur, santé, bien étre du corps et couleurs vert tendre et

acidulées.

Avant méme les fruits frais locaux que n’arrivent sur les marchés, les
cranberries séchées, disponibles toute I'année, sont une alternative.
Les cranberries séchées permettent de revisiter les recettes
classiques. Dans les baies juteuses et sucrées se trouve tout 'arbme
du fruit leur Iégére amertume et la note d’herbe les rendent uniques. La
petite baie rouge va illuminer et donner une note épicée a vos plats de
poissons, viandes, légumes et salades, enrichir vos desserts. De quoi

faire réjouir les papilles et surprendre vos convives !

Les cranberries séchées sont un concentré d’énergie et ont les mémes
valeurs nutritionnelles que les baies fraiches, particulierement riches
en oligoéléments et sels minéraux, ce qui en fait un en-cas bénéfique
pour la santé. Par nature, les cranberries ont un goQt apre, les baies
séchées sont aromatisées avec du sucre ou du concentré de jus de
pomme. Un large éventail de produits est disponible tout au long de

I'année.
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