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Pan de nueces con arándano agrio y naranja 
Este pan festivo es el regalo perfecto para un profesor o un vecino, o lo ideal para llevar a una cena. Envuélvelo en papel de cocina con celofán transparente y ponle una cinta de regalo, o en papel de carnicero con una cinta blanca. Será delicioso no importa en qué lo envuelvas.

"Los arándanos agrios son uno de los cultivos más importantes del estado, y una excelente fuente de vitamina C para mantenerse saludable”.
Deval Patrick
Gobernador de Massachusetts

Utensilios de cocina  
2 sartenes para pan de metal o de vidrio (de 8 x 4 pulgadas)
Taza medidora 
Cucharas para medir
Tazón grande
Batidor
Rallador
Cuchara grande
Tazón pequeño
Batidora eléctrica (si la tienes)
Sostenedor de ollas
Palillo de dientes
Estante de enfriamiento

Ingredientes
Spray para cocinar
1 1/3 taza de harina blanca para todo uso
1 taza de harina de trigo integral
1 1/2 taza de azúcar de color oscuro
2 1/2 cucharaditas de polvo para hornear
1/4 de cucharadita de jengibre molido
1 cucharadita de canela molida
1/2 cucharadita de sal
1 barra (8 cucharadas) de mantequilla sin sal, derretida y enfriada, o 1/2 taza de aceite de canola
Cascaras de 2 naranjas bien lavadas
2 huevos grandes
1/2 taza de yogur griego o regular (o suero de leche)
1 bolsa (12 onzas) de arándanos agrios frescos o congelados (aproximadamente 2 1/2 tazas)
1 1/2 taza de nueces tostados y picados (Para tostar los nueces, ponlos en una bandeja pequeña para hornear a 350 grados en un horno hasta que estén fragantes y tengan un color más oscuro, aproximadamente 5 minutos).

Instrucciones 
1. Enciende el horno y ponlo a 350 grados. Roza los sartenes para pan con spray de aceite (o engrásalos con aceite).
2. Pon las harinas, la azúcar, el polvo de hornear, el jengibre, la canela y la sal en el tazón grande y utiliza la batidora para mezclarlos bien.
3. Ponle la mantequilla o aceite y la cáscara de naranja en un tazón pequeño y utiliza la batidora o una cuchara hasta que mezcle bien. Ponle los huevos y el yogur, y sigue mezclándolo.
4. Échale los ingredientes mojados a los ingredientes secos y mézclalos hasta que queden húmedos, luego raspa los lados del tazón y suavemente revuelve los arándanos agrios y los nueces.
5. Coloca la mezcla en los sartenes preparados. Pon las bandejas en el horno y deja que calienten hasta que el palillo de dientes que le pondrás al pan salga sin nada de la mezcla, aproximadamente 45 minutos.
6. Coloca los panes a un lado y déjalos enfriar en los sartenes por 5 minutos, luego ponlos en el estante y déjalos que se enfríe por completo. Los puedes dejar a temperatura de ambiente hasta un máximo de 3 días.

¿Lo sabía?  
Al arándano agrio porque es muy rico en antioxidantes - lo que son nutrientes que mejoran la salud – se le ha llamado una "súper fruta".

El arándano es una de las tres frutas nativas americanas. (La uva Concord y el arándano azul son los otros dos).

Las viñas de arándano agrio que no están dañadas pueden producir fruta durante mucho tiempo. Algunas de las viñas en Massachusetts tienen más de 150 años de edad.

La granja Mann
La granja Mann, ubicada en Buzzards Bay en el condado de Plymouth, es administrada por su dueño Keith Mann, un agricultor de cuarta generación de arándano, junto a su esposa Monnika. Keith cuenta con arándanos orgánicos e inorgánicos, y ha sido pionero en tecnología innovadora que abarca el control automático de temperatura, filtros, y las energías renovables. Siempre en busca de nuevas ideas para mejorar su granja, Keith está propagando una nueva variedad de arándano agrio y ha comenzado la promoción de su propia marca de arándanos orgánicos.


