
Société Spécialités Culinaires

Le Canelé à l’orange orientaleLe Canelé à l’orange orientale
POUR SIX PERSONNES

Servez 1 Canelé ou 2 Lunchs avec un mélange de plusieurs
préparations aux fruits.

ORANGES A L’ORIENTALE
◆ 6 belles oranges ◆ 2,5 cl de cognac à l’orange
◆ 100 g de sucre  ◆ 1 c. à soupe de sirop de grenadine

Préparation : Prélevez les zestes de trois oranges en longues bandes
avec le moins de blanc possible. Débitez ce zeste en julienne très très
fine. Pelez ensuite toutes les oranges à vif, en leur retirant la peau
par bandes verticales, puis en incisant de part et d’autres des mem-
branes qui séparent les quartiers. Procédez au dessus d’une passoire,
elle-même posée sur un récipient, de façon à récupérer tout le jus.
Pressez ensuite à fond toutes les écorces retirées, afin d’en extraire
le jus et ajoutez au jus écoulé lorsque vous avez pelé les quartiers à
vif. Blanchissez la julienne
de zestes une minute à l’eau
bouillante, rincez-la sous
l’eau froide et égouttez-la
dans une passoire. Mettez
100 g de sucre dans une
casserole à fond large et
faîtes chauffer jusqu à ce
qu il blondisse légèrement. Mouillez avec le jus récupéré et laissez
cuire jusqu à consistance d’un sirop léger. Ajoutez au sirop la
julienne de zestes ainsi que le cognac à l’orange et le sirop de grena-
dine. S’il se produit de l’écume, enlevez-la à la cuillère, comme pour
de la confiture. Donnez un bouillon. Ajoutez les quartiers d’oranges
et secouez bien la casserole jusqu à ce qu ils s imprègnent bien de
sirop. Ils doivent être chauds sans cuire. Retirez et laissez refroidir.
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