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Salsa de Arándanos
6 Porciones • 1 Porción = 2 Cucharadas

INGREDIENTES

• 1 bolsa (12 onzas) de arándanos frescos o congelados
• ½ taza de azúcar sin refinar
• Palillo de canela de 1 in a 2 in
• Cáscara de 1 naranja
• ½ taza de jugo de naranja recién exprimido
• ½ taza de agua

INDICACIONES

1. Si usa arándanos frescos, elija y quite los que estén 
arrugados. Enjuague bien debajo del agua fría. Si usa 
arándanos congelados, no necesita descongelarlos. 

2. Mezcle los arándanos, el azúcar, el palillo de canela, la 
cáscara y el jugo de naranja y el agua en la olla. 
Revuelva, caliente a temperatura media y cueza 
lentamente. 

3. Cueza los arándanos lentamente hasta que salgan a la 
superficie y el líquido comience a espesarse, durante 
15 minutos aproximadamente. Revuelva 
ocasionalmente para que el fondo no se queme. Quite 
la olla de la hornalla y sirva el plato a temperatura 
ambiente o frío. 
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