Рецепты 

Морс клюквенный

Лучше всего морс готовить из замороженных ягод клюквы – при таком способе приготовления в клюкве сохраняется максимальное количество витамина С. Оттаявшие ягоды пропускают через соковыжималку; полученный сок разводят кипяченой водой и добавляют по вкусу сахар или мед. Морс рекомендуется пить при гриппе и простуде.

Морковь с клюквой

Берут 4-5 штук моркови среднего размера, ½ стакана клюквенного сока, сахар по вкусу. Очищенную и вымытую морковь натирают на терке и выкладывают в вазочку. Ягоды клюквы моют и отжимают через марлю сок. Добавляют по вкусу сахар и выливают сок в вазочку с морковью. 

Соус клюквенно-апельсиновый

Берут 1 стакан мятой клюквы, 1 стакан воды, дольки одного большого апельсина, ¾ стакана сахарного песка. Клюкву смешивают с ½ стакана воды и ½ стакана сахарного песка, все доводят до кипения и варят около 8 минут, чтобы клюква дала сок. Полученную смесь процеживают. Оставшийся сахарный песок смешивают с водой и кипятят в течение 5 минут, постепенно добавляя апельсиновые дольки. Клюквенный и апельсиновый сиропы смешивают.

Желе клюквенное

Берут 2 стакана сахара, 1 стакан воды.

Клюкву перебирают, моют, кладут в эмалированную кастрюлю и добавляют воду. Варят под закрытой крышкой до полного размягчения ягод. Затем сливают и отжимают сок, добавляют в него сахар т на слабом огне, помешивая уваривают до желеобразной массы. Желе разливают в горячем виде по банкам и плотно укупоривают.

Клюква с арахисом

Берут 100г ягод клюквы, ½ стакана арахиса, сахар или мед по вкусу. Клюкву перебирают, моют, сливают воду и перекладывают в глубокое  стеклянное салатное блюдо. Арахис слегка поджаривают, очищают от кожицы и добавляют в клюкву.

Заправляют по вкусу сахаром или жидким медом.

Клюква с яблоками 

Берут ½ стакана клюквы, 1 яблоко, сахар по вкусу. Клюкву перебирают, моют. Очищенное яблоко режут кубиками. Все смешивают и добавляют промытый изюм. Заправляют сахаром или медом.

Клюквенное варенье

Для варенья на 1кг клюквы берут 1,5-1,6 кг сахара и 2-2,5 стакана воды. Из половины сахара готовят сироп. Ягоды на 3-4 мин. опускают в кипящую воду, затем переносят в кипящий сироп, где выдерживают 8-12 часов, после чего на слабом огне доводят до кипения и порциями добавляют остальной сахар.

Клюквенный конфитюр

Для конфитюра берут 1кг ягод, 1,5-1,6 кг сахара, 1 стакан воды.

Ягоды пропускают через мясорубку (можно раздавить ягоды деревянным пестиком) В полученную массу добавляют воду, доводят до кипения и варят 10-15 минут на слабом огне, затем добавляют сахар и варят до готовности за один прием.

