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Braç de gitano de taronja 
Catalunya 
 

Paqui Pérez 
 

 
Ingredients  

 
2 taronges 

6 ous 

300 g de sucre 
1 cullerada de mantega 

1 sobre de llevat 
3 cullerades de farina 

 
 

Preparació  
 

Renteu bé la pell de les taronges i tritureu-les senceres, amb la pell i 
tot. 

 
A banda, bateu les clares dels 6 ous a punt de neu i reserveu-les. 

 
Barregeu els rovells dels ous, la mantega, la farina, el llevat i el sucre 

i bateu-ho molt bé. Incorporeu-hi les taronges triturades i barregeu-

ho. Afegiu-hi les clares batudes a punt de neu i mescleu-ho amb 
compte perquè les clares no perdin el volum. 

 
Poseu paper vegetal en una safata del forn i aboqueu-hi la barreja de 

tots els ingredients. Fiqueu-ho al forn, que prèviament haureu 
escalfat, uns 25 o 30 minuts. 

 
Quan s’hagi enrossit lleugerament, traieu-lo del forn i poseu-lo del 

revés sobre un drap humit. Traieu-ne el paper vegetal i empolvoreu-
lo amb una mica de sucre. Enrotlleu-lo amb l’ajuda del drap tot 

acompanyant la massa amb aquest per tal que no es trenqui. 
 

Un cop enrotllat, pinteu-lo amb rovell d’ou o mantega i empolvoreu-lo 
amb ratlladura de pela de taronja o amb ametlla ratllada.  


