
Comment faire sécher des agrumes ?

Les étapes pour faire sécher vos agrumes

Commencez par faire chauffer votre four à 70°C. Lavez vos agrumes (oranges, citrons,
pamplemousses,...). Coupez vos agrumes en tranches d'environ 2 mm (max 4 mm). Disposez
un papier de cuisson sur une plaque allant au four. Posez vos tranches sur le papier en
positionnant les plus fines au milieu et sans qu'elles se touchent. Laissez cuire au moins 5h en
les retournant toutes les heures. (Cela peut prendre plus de temps en fonction de l'épaisseur
de la tranche et du type d'agrume) Laissez refroidir les tranches Conservez-les dans une boîte
hermétique.

Découvrez comment faire séchez vos oranges et autres
agrumes à la maison.
Cette année, optez pour une décoration de Noël
naturelle en séchant vos agrumes. Que vous optiez pour
des oranges, citrons ou pamplemousse, que vous les
utilisez pour faire des guirlandes, décorer vos cadeaux
de Noël ou créer des ronds de serviette, il vous faudra
forcément passer par l'étape du séchage. Cette activité
très simple prendra cependant beaucoup de temps,
autant vous y prendre en avance.
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