
ENSALADA DE NARANJAS 

Es un postre de temporada, de cuando hay buenas naranjas, en invierno. Con naranjas sanguinas está 

extraordinario. Es muy buen digestivo, gracias al anís y la canela. 

Ingredientes para 8 personas 

 8 naranjas 

 2 cucharadas de azúcar moreno 

 4 estrellas de anís estrellado,  

 2 vainas de vainilla 

 4 ramas de canela 

1. En una cacerola se ponen las 4 cucharadas de azúcar moreno con 2 de agua. Se calienta hasta que tenga 

consistencia de jarabe.  

2. Se abren por la mitad las vainas de vainilla, se les sacan las semillitas y se añaden al jarabe. También las 

vainas cortadas por la mitad. Se añaden también el anís y la canela. Se deja reposar. 

3. Se pelan las naranjas a lo vivo, es decir, quitándoles toda la parte blanca. Se cortan en rodajas y se 

ponen en la fuente en la que se van a servir.  

 

4. Se añade el jarabe que hemos hecho con todas las especias, se tapa con plástico para que no coja sabor 

y se mete en la nevera. Se puede preparar unas 6 horas antes de servir. 

 


