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Recette et photo par Amandine Geers et Olivier Deaorce

Déaermer I'oianon et I'émincer finement
en suivant le sens des fibres. Dans un bol.

Confit mélanaer I’oianon et le siroo de fruits de la
h passion bio* éauitable Meneau. Laisser renoser
L y O i O n O n S au frais nendant 1 heure au moins.
CI . Cuire les oianons émincés avec un peu d’huile
DaSS|on d’olive a feu trés doux. Remuer de temns en

temos et arréter la cuisson lorsaue les oianons
seront bien confits.

1 h de repos COMMENT UTILISER
£ W ®ism 1 h environ LE CONFIT D’OIGNONS ?

En tartelette feuilletée

Pour 2 ou 3 personnes e 1 pate feuilletée
e draines de carvi

.
* 200 a d'oianons Dérouler la nate et a I'aide d’un emporte piece

e 4 c.as.dhuile d’olive de forme ronde ou carrée. découper 2 ou 3 arands
e 4 c. as. de sirop de fruits de la fonds a tarte.
passion bio* éauitable Meneau Répartir le confit d’cianons et remettre au four

10 minutes th°4.

. _ . ; Au sortir du four. servir avec une noix de fromaae
Préférez les inarédients issus de chevre fondant.

3 de I'aariculture biolodiaue

Astuce : Avec les chutes de pate. faites de petits
biscuits ou des allumettes. Sauooudrez le tout de
araines de carvi. Cuire a blanc nendant 10 minutes
th°5. Surveillez les biscuits et les retirer dés au’ils
sont |éaerement cassants.

- imorimé sur papier cvelus 100 % recvclé - ne pas ieter sur la voie publiaue

Variante : Testez aussi les chaussons en coupnant
la pate feuilletée en 4 par le centre. on peut faire de
beaux chaussons aux oianons confits. Surorenant !
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Coiit : Bon marché @ - Prix moven @@ - Cher -@*@@
Dearé de difficulté : Facile juy - Delicat ufuy - Difficite huyfuy fuy

Temos de nrénaration :@ Temns de cuisson :

&~ Ty

*100% des ingrédients d’origine agricole
sont issus de I'agriculture biologique

*Indice glycémique
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