
         

 
 

Bescuit de taronja 
 

Clotilde Salmerón  
 
Suïssa  
 
Ingredients  
 
1  iogurt natural 
2  mesures de sucre 
1  mesura d’oli 
3  mesures de farina 
3  ous 
1  sobre de 16 g de llevat en 
pols  
2  taronges mitjanes grosses 
 
S’usa com a mesura l’envàs 
del iogurt. 
 
 
Preparació 
 

Bateu molt bé els ous amb el sucre i el iogurt. A continuació, afegiu-hi l’oli i 
barregeu-ho bé. Barregeu bé la farina i el llevat i afegiu-ho al preparat. 
Remeneu-ho bé perquè no tingui grumolls. 
 
Tritureu una taronja amb pell a la picadora fins que quedi a trossets. Afegiu-la a 
la massa que ja està preparada i removeu-ho. Poseu-ho en un motlle de forn. 
 
Talleu la taronja a làmines per decorar per damunt. Finalment, afegiu-hi una 
mica de sucre per damunt.  
 
Fiqueu-ho al forn a temperatura baixa (170º) fins que pugi i s’enrosseixi, durant 
mitja hora, aproximadament. 
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