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OIGNONS CONFITS A L’ERABLE

2 c. a table d'huile végétale (olive ou canola)

1 c. a table de beurre

2 a 4 oignons tranchés finement

% tasse de bouillon de poulet (ou vin rouge ou blanc au choix)
1 ¢ a thé de sauce soya a sushi

% tasse de sirop d'érable

Dans une casserole, a feu moyen-vif, faire tomber les oignons dans I'huile et le
beurre sans les colorer (env. 4 minutes).

Ajouter le bouillon ou le vin et continuer la cuisson jusqu'a ce que le liquide réduise
de moitié.

Verser ensuite le sirop d'érable et la sauce soya, continuer la cuisson jusqu'a
épaississement du sirop. Un thermometre est fortement suggéré pour cette
recette et vous arrétez la cuisson lorsque la température atteint 100 a 101°C.

Servi sur croutons avec terrine, paté etc.; vous trouverez plusieurs combinaisons
d’accompagnement possibles. Cette recette se congele facilement, vous pouvez donc

faire des petits pots en réserve et quand les invités se pointent a la derniere minute,
vous n’avez qu’a mettre une portion quelques secondes au micro-onde.
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