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6 oranges a jus

1 cuil. a soupe de sucre

Pré‘)arahon
Coupez les oranges en deux. Pressez-les pour en extraire le jus.

Etalez le sucre dans une petite assiette plate. Prenez un verre a service. Mouillez
votre doigt dans une coupelle d’eau et passez-le sur le bord du verre, puis
retournez le verre dans l'assiette pour sucrer son bord. Recommencez de méme

avec les autres verres.

Versez doucement le jus dans les quatre verres. Dégustez sans tarder.
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Incaredients (0 Persorins

2009 de sucre glace

140¢ de beurre

100¢g d'amandes en poudre
60g de farine

4 blancs d'oeufs

1 pincée de sel

Zestes d'orange

Quelques écorces d'orange

ETAPE 3

Préparez un beurre noisette. Faites fondre le beurre
jusqu'a ce quiil crépite. Quand il arréte de crépiter,
le beurre noisette est colotré et prét Otez du feu.

ETAPE 2

Melangez les élements secs :sucre glace, farine,
soudre d'amandes et une pincée de sel Mélangez
Jien.

\joutez en une fois les blancs d'oeufs

TAPE 3
Jjoutez le beurre noiselle avec ou sans les pelits

Jorceaux de noisettes selon votre gout Melangez

outez des zestes d'orange.
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Pour 4 porsonnes
~ 2 grosses oranges
= 250 g do fraises

; = 3 kiwis '

= 1 banane

=7 pormma

: @ Avec Laide d'un adulte, coupe joliment ﬂ Découpe lensemble des fruits

les oranges en dews, puis prélbye - enpetits morceaux, sans oublier
L pulpe en veillant A pe pas abimer la pulpe des oranges, et mélange
o les deorces, ' le tout dans un saladier, ‘
: @ Lave les fraises 3 Veau claire, seche-los m Répartis le métange dans les écorces #
~sundu papier absorbant el entéve las ~ d'orange évidées, Dispose-les dans
pedoncules. Péle les kiwis, [a banane une belle assiette et réserve au frais g
of L pomime, Jusquau moment de servir. |




Gratin d’oranges

INGREDIENTS
4 oranges

2 oeufs

90 g de sucre
20 g de beurre

1 cuillére de jus d’orange

Rapide a préparer !
15 mn de cuisson !

Et Ccest extrémement bon 111!




Tarte a 'orange sucrée
6 oranges
1 rouleau de pate feuilletée
200 g de sucre
3 jaunes d'ceuf
1 blanc d’ceuf
2c¢ a soupe de creme fraiche

Le zeste et le jus d’un orange

Commencez par préchauffer votre four a180° (th6)

Epluchez et coupez en rondelles les oranges puis coupez ces rondelles
en 2

|’étape la plus technique de la recette : préparez un appareil avec dans
un saladier le sucre, les jaunes d'ceufs, le blanc d’ceuf, la créme fraiche,
le zeste et le jus d’une orange. Mélangez ensuite bien le tout.

Versez |'appareil de votre tarte a l'orange sucrée et recouvrez-le
ensuite de rondelles d'orange. Vous pouvez enfourner pendant 40 min.




RECETTE ORANGE GIVREE
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Faicile 15 min 2min  Bon marché cuisinez-vous ?

Etapes de préparation @ a @

1 Rincezles oranges et découpez un chapeau,
C I 1 ¢ los frui

oupez ¢ga emor t‘lq base pour gque los rn.uEs - Oranges : 4

ticnnent debout. Lvidez les orangoes sans abimer

les éeorees ot placez les Georces ol les chupeaux * Sucre 1100 ¢
au congdélatour, * Blanc d'osuf :1

sl &y Pour combien dle personnes

2 Mixez la chair drorange pour réeupérer lc jus et Calories = Moyen
passez-lo au tamis, Versez o jus dans une
casserole, djoutoz lo sucre et 10 ¢l d'eau puis
portez & ébullition tout cn mélangeant. Otoz la
cassorole du fou ot laissez refroidir,

T

Incorporcz fe blanc d'ezul batlu puis placoz au
frais au moins 1 h. Faitos prendre en sorbotiere
puis réparliszez lo sorbet dans les coques
d'orange. Replacez les chapeaux ot servez,



GATEAU A L'ORANGE

\ 7

Ingrédients (8 personnes)

- 1 sachet de levure chimique

- 1259 de sucre glace

- 1759 de farine

- 3 ceufs

- 1759 de beurre mou + 25¢g pour le moule
- 1759 de sucre en poudre

- 4 oranges
Préparation
ETAPE 1: Préchauffez le four a 160°.

ETAPE 2 : Rapez le zeste de deux oranges lavées, et pressez le jus d'une seule.

ETAPE 3 Melangez au fouet le beurre et le sucre en une créme lisse, incorporez
les oeufs un a un. Ajoutez la farine, la levure, le zeste et le jus d'orange.

ETAPE 4 : Beurrez un moule. Versez -y la péte, et faites cuire 40 a 45 mn en
vérifiant la cuisson avec la pointe d'un couteau.

ETAPE 5 : Portez a ébullition le jus des 3 oranges restantes et le sucre glace,
laissez frémir pendant 7 mn.

ETAPE 6 : Démoulez le gateau et arrosez le avec le sirop. Servez a température
ambiante.



Gateau Egyptien

Ingrédients (6 personnes):

- 125g de farine

- 2 cacde levure chimique
- 1 pincée de sel

- 3 oeufs

- 100 ml de jus d'orange

- 150g de beurre ramolli

- Zestes de 2 oranges

- 230g de sucre semoule

Préparation :

1. Dans une jatte ajouter tous les ingrédients
2. Beurrer le moule ety verser la préparation
3. Placer dans le four préchauffé a 175 °C pendant 35 a 40 mn
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GRATIN D'ORANGES SANGUINES A LA CREME ET A LA FLEUR D’ORANGER

4 belles oranges sanguines, 4 jaunes d'oeufs
30 of de créme liquide entiere 40 g de sucre semoule

1 ¢, 4 soupe d'eau de fleur doranger 1¢ & soupe de cassonnade

ETAPE 1

Pelez les agrumes a vif et separez-en les quattiers en passant un
couteau entre les lamelles blanches. Egouttez les quartiers
d'orange sur un papier absorbant.

ETAPE 2

aites chauffer la créme et Peau de fleur d'oranger dans une
casserale. Fouettez les jaunes d'ceufs et le sucre semoule dans un
hol (ou au baiteur) jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Versez
dessus la créme parfumée bouillante en mince filet sans cesser de
fouetier. Remettez dans la casserole et faites cuire cetie creme sur
feu doux, en remuant sans cesse, jusqu'a épaississement,
Attention, la créme ne doit pas bouillir!

ETAPE 3

Allumez le grill du four th.7 (210°C). Répartissez les quartiers
d'oranges dans quatre petits plats a gratin. Versez la créme sur le
dessus. Parsemez de cassonade.

ETAPE 4

3

Glissez les plats au four, le plus haut possible et faites gratiner 2 &
3 minutes. Servez chaud ou tiede.
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GLACE A L'ORANGE

INGREDIENTS (6 PERS.)

3 oranges

2 yaourts a la grecque

50 ml de créme liquide entiére
175 g de sucre glace

un soupgon de fleur d'oranger

A 20 I S G

MATERIEL

» Un presse agrume
» un blender
» un bac a glace d'un litre vide

PREPARATION

Peler les oranges a vif pour prélever les zestes.
Presser les oranges pour en extraire le jus avec un presse agrume.

Dans le blender, mettre le jus, le sucre, la créme les yaourts a la grecque et une cuillére a
soupe de fleur d'oranger. Lancer le blender.

Prendre un bac a glace vide d'un litre et verser la mixture.

Placer la glace au congélateur pendant 3h.

BONNE DEGUSTATION 1
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Oranges hon fraitées : 3

Fromage frais type St Maret (3 bottes) : 450 g
Oeufs 4

Beurre : 20 g

Sucre en poudre : 150 g

Sucre vanillé : 1 sachet

Sucre glace : 1 cuil. a soupe

-
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Sortez le beurre du' réfrigérateur pour le faire ramollir. Beurrez un moule a

manqué de 18 cm de diamétre, tapissez le fond d'un disque de papier sulfurisé
et beurrez-le aussi. Préchauffez le four th. 5 (150 °C).

. Répez le zeste d'l orange. Dans un saladier, mélangez les ceufs entiers, le
zeste d'orange, le sucre en poudre et le sucre vanillé. Incorporez ensuite le
fromage frais. Mélangez bien. Versez cette préparation dans le moule et
enfournez 1 h. Laissez refroidir le cheese-cake, démoulez-le puis réservez 2
h au réfrigérateur au minimum.

. Pelez les oranges & vif et servez-les avec le cheese-cake bien frais et
saupoudré de sucre glace.
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theese-cake a | orange

Ingreédients

Oranges non traitées : 3

Fromage frais type St Moret (3 boftes) : 450 g
Oeufs : 4

Beurre : 20 g

Sucre en poudre : 150 g

Sucre vanillé : 1 sachet

Sucre glace : 1 cuil. a soupe

Etapes de préparation

1. Sortez le beurre du réfrigérateur pour le faire ramollir. Beurrez un moule

manqué de 18 cm de diameétre, Tapissez le fond d'un disque de papier sulfurisé
et beurrez-le aussi. Préchauffez le four th. 5 (150 °C).

Rdapez le zeste d'1 orange. Dans un saladier, mélangez les ceufs entiers, le
zeste d'orange, le sucre en poudre et le sucre vanillé. Incorporez ensuite le
fromage frais. Mélangez bien. Versez cette préparation dans le moule et
enfournez 1 h. Laissez refroidir le cheese-cake, démoulez-le puis réservez 2
h au réfrigérateur au minimum.

Pelez les oranges a vif et servez-les avec le cheese-cake bien frais et
saupoudré de sucre glace.



Ingrédients

115 g de beurre ramollj

115 g de sucre en poudre

2 oeufs

115 g de farine

1sachetde levure chimique

3 oranges

Gateau a l'orange rapide

Préparation

15 min Cuisson : 30 min

0 Mélanger le beurre ramolli avec le sucre en poudre et les ozufs.

6 Ajouter la farine et le sachet de levure chimique.

0 Ajouter ensuite le zeste d'une orange et éventuellement celui d'un demi citron.
0 Ajouter le jus d'une orange,

e Beurrer un plat et y mettre cette péte.

e Cuire a four moyen (thermostat 6/7) chaleur tournante pendant 20 min {ou un peu
plus en fonction de votre four).

o Ala sortie du four, arroser ce gateau avec un sirop réalisé avec : jus d'orange + sucre +
éventuellement jus de citron, le tout chauffé un peu pour faire le sirop.

o Arroser le gateau avant de faire une décoration, avec des copeaux de chocolat noir.

o Note de l'auteur

Un gateau bien rafraichissant et fort apprécié en fin de repas.




