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INGREDIENTES
(PARA 20 DOSES)

Paraas orangettes

Laranjas cascade 4
Acucar 500¢g
Agua 500 ml

Para cercade 20 bolachinhas

Orangettes 200g
Manteiga 100 g
Acucar 100 g
Farinha 4 colheres de sopa
Chocolate negro 150g

Leia sobre 0
loay\l/\o—w\ma

OS PRESENTES

orangette

CONFECAO

= Retire cuidadosamente a cascadaslaranjas e
corte-a emtiras. Coloque as tiras numa panela

e cubra-as com agua. Ferva durante dois a trés
minutos e despeje a agua. Repita duas vezes este
processo (pararetirar aacidez).

= Faca uma calda com a agua e o acucar num tacho
e deixe levantar fervura. Quando o acucar estiver
totalmente dissolvido, adicione as cascas de laranja
e deixe ferver emlume brando durante trés horas.

= Retire as cascas da calda e coloque num tabuleiro
forrado com papel vegetal. Deixe secar dois ou trés
dias. Passe por acucar nahora de servir.

= Parafazer as bolachinhas, pique finamente as
orangettes. Leve amanteiga e o acucar alume
brando, até derreterem. Retire do lume e adicione
todos osingredientes, a excecao do chocolate.

= Comuma colher de sopa, deite montinhos

de massa em tabuleiros de forno forrados

com papel vegetal (deixando espaco para as
bolachas crescerem). Espalme ligeiramente os
montinhos. Leve um tabuleiro de cada vez ao forno,
previamente aquecido a 180 graus, cinco a sete
minutos. Deixe arrefecer.

= Derreta o chocolate em banho-maria (ou no
micro-ondas) e decore a superficie das bolachas.
Deixe arrefecer e solidificar.

VALORES NUTRICIONAIS POR DOSE

Energia

Proteinas

Gordura

Hidratos de carbono



RECEITAS DE NATAL
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