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C O N F E Ç Ã O

■■ Retire cuidadosamente a casca das laranjas e 
corte-a em tiras. Coloque as tiras numa panela 
e cubra-as com água. Ferva durante dois a três 
minutos e despeje a água. Repita duas vezes este 
processo (para retirar a acidez).

■■ Faça uma calda com a água e o açúcar num tacho 
e deixe levantar fervura. Quando o açúcar estiver 
totalmente dissolvido, adicione as cascas de laranja 
e deixe ferver em lume brando durante três horas.

■■ Retire as cascas da calda e coloque num tabuleiro 
forrado com papel vegetal. Deixe secar dois ou três 
dias. Passe por açúcar na hora de servir.

■■ Para fazer as bolachinhas, pique finamente as 
orangettes. Leve a manteiga e o açúcar a lume 
brando, até derreterem. Retire do lume e adicione 
todos os ingredientes, à exceção do chocolate.

■■ Com uma colher de sopa, deite montinhos 
de massa em tabuleiros de forno forrados 
com papel vegetal (deixando espaço 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 superfície das bolachas. 
Deixe arrefecer e solidificar.

VA L O R E S  N U T R I C I O N A I S  P O R  D O S E

Energia� 159 kcal
Proteínas� 1 g
Gordura� 7 g
Hidratos de carbono� 23 g

I N G R E D I E N T E S
( PA R A  2 0  D O S E S)

Para as orangettes
Laranjas� casca de 4
Açúcar� 500 g 
Água� 500 ml

Para cerca de 20 bolachinhas
Orangettes� 200 g
Manteiga� 100 g
Açúcar� 100 g
Farinha� 4 colheres de sopa
Chocolate negro� 150 g

bolachinhas orangette

127

OS PRESENTES

Leia sobre o 

banho-maria 

na página 109.
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