
	
	

														 		 				 			 	 	 				 			 	
	
	

Fiche recette 

	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	

MATÉRIEL 
 

- 2 oranges (cela peut aussi être des citrons, des pamplemousses, des clémentines…) 
- Un couteau 
- Un four 
- Une paire de ciseaux 
- Une grosse aiguille 
- Du fil 

	
	
	

FABRIQUER DES RONDELLES 
D’AGRUMES SÉCHÉES POUR VOTRE 

DÉCORATION  



	
	

														 		 				 			 	 	 				 			 	
	
	

Fiche recette 

	
	
PRÉPARATION  
 
Pour une vingtaine de rondelles d’orange : 
 

1. Préchauffer le four à 90°C 
 

2. Trancher 2 oranges en fines rondelles de 3 mm d’épaisseur environ.  
Les déposer sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier cuisson. 
 

3. Enfourner 30 minutes. Retourner toutes les rondelles.  
Poursuivre la cuisson 30 minutes avant de retourner les oranges une nouvelle fois. 
Recommencer jusqu’à ce que les oranges soient sèches (entre 1h30/2h de cuisson 
au total). Déposer les oranges sur une grille. 

 
4. Faire un trou, passer un ruban et suspendre dans le sapin par exemple. 

Vous pouvez également les utiliser pour décorer votre table de Noël en les 
accompagnant de branches et / ou de pommes de pin, d’épices, de fruits etc… 
 

												 									 	
	
	

A VOS DÉCORATIONS ! 
 


