Oranges confites et orangettes
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Ingrédients  et du temps... au moins 3 jours
des oranges bio
du sucre roux, du, miel, le zeste d'un citron
chocolat noir pour les orangettes
épices, à doser suivant le goût ;  bâtons de cannelle, cannelle en poudre, muscade, clous de girofle, anis vert,  badiane étoilée, coriandre, quatre épices, gingembre frais [ ou congelé comme ici ], baies de genièvre

Les oranges confites
1]  Laver les oranges au savon, et les brosser, même si elles sont bio !
Les plonger à deux reprises pour une cuisson de cinq minutes dans de l'eau bouillonnante.Laisser sécher... et voilez de sucre glace avant de savourer ! Faire fondre du chocolat noir au bain-marie, rajouter un tout petit peu d'eau, et maintenir au chaud le temps de tremper vos orangettes dans le chocolat [ avec les doigts ou en piquant les lanières avec des piques en bois ]. Le temps de séchage est également de 24 heures à l'air libre en suivant ! Il ne reste plus beaucoup de chair, en réalité, mais le peu qu'il y a suffira à rendre vos orangettes très moelleuses. 
Trancher en fins bâtonnets. 
4]  Poursuivre une troisième cuisson d'une heure pour une partie des oranges, dont on a détaché les quartiers, ceux destinés aux orangettes. 
Vos oranges confites [ compter 3 quartiers par assiette, guère plus ] sont maintenant prêtes à être consommées avec un fromage blanc bien frais. Elles se conservent dans un Tupper au frigo.
Les orangettes
3]   Dans le même fait-tout, où il reste de l'eau merveilleusement sucrée et parfumée,  rajouter encore du sucre et un peu d'eau, et recommencer la cuisson pour deux heures, à petit feu. Retourner de temps en temps les fruits. Égoutter et laisser sécher encore 24 heures à l'air libre. 
Égoutter les oranges avec une passoire et les poser sur une grille elle-même posée sur la lèche-frite. Enlever les clous de girofle et les bâtons de cannelle qui se sont glissés dans les fruits, les remettre dans le sirop,  qui sera utilisé le lendemain.  Ficeler les fruits pour que les quartiers se maintiennent  et laisser les fruits sécher 24 heures à l'air libre.
2]  Pré-découper les oranges en quartier, en les laissant toutefois encore rattachées à leur base.
Les déposer dans un fait-tout. Verser  dans leur cœur du miel, et y planter un bâton de cannelle.  Puis du sucre, sans compter mais sans en faire trop [ c'est de la cuisine, pas de la chimie... ], le zeste du citron, les épices, de l'eau au 3/4 de la hauteur. Faire cuire à couvert deux heures. Retourner de temps en temps les fruits.
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