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         Aiguillettes d'oranges confites
​
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​
La recette est très simple, il faut simplement faire preuve de patience car la préparation s'étale sur 5 jours.


Il  vous faut :

Pour 10 oranges

500g d'eau
800g de sucre
200g de glucose 

1er jour
Éplucher les oranges à vif.

Couper en lamelles les écorces d'oranges et les blanchir 5 fois (départ à l'eau froide)
Égoutter les aiguillettes.

Préparer le sirop avec l'eau le sucre et le glucose. Porter à nouveau à ébullition et plonger les aiguillettes dans le sirop, puis porter à nouveau à ébullition.

Réserver le tout dans un plat pendant 24h.

2ème jour

Au bout de 24h récupérer le sirop dans la casserole, ajouter 100g de sucre, faire bouillir et y plonger les aiguillettes. Réserver à nouveau 24h.

3ème, 4ème et 5ème jours…..Même opération.
