
Tortine all’arancia
(cacennau cwpan oren hawdd)
gan Giuseppe Dell’Anno

Mae tortine all’arancia wedi’u hysbrydoli gan pan 
d’arancio, cacen â blas oren yn wreiddiol o Sisili. Gellir 
dadlau mai dyma’r danteithion hawsaf a chyflymaf i 
mi ddysgu eu pobi erioed. Mae’n cymryd llai na 10 
munud i baratoi’r cytew oherwydd gallwch ei wneud 
yn gyfan gwbl mewn prosesydd bwyd, does dim byd 
i’w blicio, ei chwipio na’i bibellu, ac ychydig iawn o 
olchi llestri fydd gennych chi hefyd!

Mae’r rysáit yn hynod gadarn, felly mae’n ddelfrydol 
ar gyfer pobyddion iau neu lai profiadol, ond peidiwch 
â chael eich twyllo: er eu bod yn hynod o syml i’w 
gwneud, mae’r cacennau bach hyn yn hynod flasus.  
Mae’r cynnwys sudd oren uchel yn rhoi meddalwch 
i’r cacennau, ac mae’r croen yn rhoi cic flasus a 
soffistigedig iddo. Heb sôn y bydd eich cegin yn 
arogli’n anhygoel wrth bobi’r danteithion bach hyn.

Gellir paratoi tortine all’arancia ymlaen llaw a hyd yn 
oed eu rhewi, gan eu gwneud yn ddelfrydol ar gyfer 
dathliadau eich Cinio Mawr y Coroni!
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Tortine all’arancia
(Easy orange cupcakes)
By Giuseppe Dell’Anno

Tortine all’arancia can be prepared in advance and 
even frozen, making them ideal for your Coronation Big 
Lunch celebrations! 

Tortine all’arancia are inspired by pan d’arancio, an 
orange flavoured cake originally from Sicily. They 
are arguably the easiest and quickest treat I’ve 
ever learnt to bake. It takes less than 10 minutes to 
prepare the batter as you can make it entirely in a 
food processor, there’s nothing to peel, whip or pipe, 
plus you’ll be left with very little washing-up too! 

The recipe is extremely robust, so it’s ideal for 
younger or less experienced bakers, but don’t be 
fooled: despite being super simple to make, these 
cupcakes are extraordinarily flavoursome. The high 
orange juice content gives the crumb softness, and 
the peel gives it a moreish and sophisticated kick. 
Not to mention that your kitchen will smell amazing 
while baking these little treats.

If you haven’t got a food processor or 
blender, finely grate/chop the oranges and 
beat the ingredients together in a bowl. 
Or, use an extra orange and zest, peel and 
chop them instead of using whole. 

Os nad oes gennych chi brosesydd bwyd neu 
gymysgydd, gratiwch/torrwch yr orennau’n 
fân a chymysgwch y cynhwysion gyda’i 
gilydd mewn powlen.  Neu, defnyddiwch oren 
a chroen ychwanegol a’u plicio a thorri nhw 
yn hytrach na defnyddio’r ffrwyth cyfan. 



Tortine all’arancia keep for 3-4 days in an airtight container; once 
baked, they can be frozen and stored for up to one month.   

•  320g unwaxed oranges (about 2 
medium oranges) 

•  120g egg (about 2 large eggs) 
•  80g vegetable oil (preferably corn 

or sunflower) 
•  1 tsp vanilla bean paste or  

vanilla extract 

•  80g whole milk
•  250g plain flour 
•  2 tsp baking powder 
•  250g caster sugar 
•  1/8 tsp salt 
•  100g orange marmalade 

Makes 18 cupcakes

Ingredients

Mae tortine all’arancia yn cadw am 3-4 diwrnod mewn cynhwysydd 
aerglos; gellir eu rhewi a’u storio am hyd at fis. 

1   Preheat the oven to 160°C fan/gas mark 4 and line two muffin trays 
with muffin cases. 

2   Wash and dry the oranges, then slice off the top and bottom. Dice 
them roughly, place in a food processor and blitz to a pulp. 

3   Add the eggs, oil, milk and vanilla to the same bowl and blend again at 
high speed for about one minute, or until the mixture is smooth.  

4   Next, add the flour, baking powder, sugar and salt and give it a final 
short blitz to incorporate the dry ingredients. Scrape the sides of the 
bowl if necessary. 

5   Distribute the batter evenly across the muffin cases and bake for 35-
40 minutes or until an inserted skewer comes out clean. 

6   Take the cupcakes out of the oven and let them cool slightly, in 
the meantime, warm up the marmalade (about one minute in the 
microwave or a little longer on the hob), brush the tops of the cupcakes 
using a pastry brush or drizzle with a spoon and leave to cool. 

7   Enjoy!  

Method

Dull

•  320g orennau di-gwyr (tua 2 oren 
canolig) 

•  120g wy (tua 2 wy mawr)
•  80g o olew llysiau (corn neu flodyn 

haul yn ddelfrydol) 
•  1 llwy de o bast ffa fanila neu rin fanila 

• 80g o laeth cyflawn 
•  250g blawd plaen
•  2 lwy de o bowdwr codi 
• 250g siwgr mân
• 1/8 llwy de o halen 
• 100g marmaled oren  

Yn gwneud 18 cacen cwpan

Cynhwysion

1   Cynheswch y popty i 160°C ffan/marc nwy 4 a leiniwch ddwy silff bobi 
myffins gyda chasys myffins. 

2   Golchwch a sychwch yr orennau, yna sleisiwch y top a’r gwaelod i 
ffwrdd. Torrwch nhw’n fras, rhowch nhw mewn prosesydd bwyd a’u 
malu’n fân. 

3   Ychwanegwch yr wyau, yr olew, y llaeth a’r fanila i’r un bowlen a’u 
cymysgu eto ar gyflymder uchel am tua munud, neu nes bod y 
cymysgedd yn llyfn.

4   Nesaf, ychwanegwch y blawd, powdwr pobi, siwgr a halen a 
chymysgu’r cwbl yn sydyn unwaith eto i ymgorffori’r cynhwysion sych. 
Crafwch ochrau’r bowlen os oes angen.

5   Dosbarthwch y cytew yn gyfartal ym mhob casyn myffin a’u pobi 
am 35-40 munud neu nes bod sgiwer yn dod allan yn lân ar ôl i chi ei 
fewnosod.

6   Tynnwch y cacennau bach o’r popty a gadewch iddyn nhw oeri 
ychydig, yn y cyfamser, cynheswch y marmaled (tua munud yn y 
microdon neu ychydig yn hirach ar yr hob), brwsiwch ben y cacennau 
cwpan gyda’r marmaled gan ddefnyddio brwsh pobi neu ei ddiferi â 
llwy a gadewch nhw i oeri. 

7  Mwynhewch!




