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. Ajouter les lamelles d’oranges et les cuire a feu doux environ 45 minutes (jusqu’a

Laver les oranges et les essuyer.

4 oranges 2. Inciser la peau des fruits en quartiers et les
éplucher délicatement (préparer une salade de
50 cl de sircp fruits ou un jus avec la pulpe des oranges !).
d = 3. Couper les quartiers de peau en fines
agav lamelles, les blanchir 10 minutes dans une

casserole d’eau bouillante et les laisser s’égoutter
200 g de chocolat sur une grile.

noir 70% ° 4. Verser le sirop d’agave dans une casserole et

° le porter a frémissement.

. . ]
ce qu’elles soient translucides). A

. Les retirer du sirop et les déposer sur une grille pour qu’elles puissent s’égoutter.
. Faire fondre le chocolat noir au bain-marie afin d’enrober les lamelles d’orange.

. Déposer les orangettes sur un papier sulfurisé et attendre que le chocolat ait figé

avant de les déguster.

. Conserver une semaine au frais dans une boite hermétique.
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