Les pelites doacears

Confit d’oignons au porto

Four # personmes
Ingrédients : 250 g d ajguons - 7 ¢ 4 ¢ dhuite dolive - 7 ¢ @ s de suore - 7 ¢ 4 ¢ de porto
- 7 ¢ d ¢ de virajpre babsamipue - 7 ¢ d s do orome de cassis - quelues boubes de min
mozzarella - 7 pircée de sel - 7 boite do mind croustades, Lplucher los ajpnons et los cowper
f/keme/(i
Duns wee casserote, faive chauffer tentement Chuite d dlise ot y verser les ojpnons, los faive revenin
sur fe« tres doww SUSqu 2 ce gue cewr-cl Sorent transtucides, @'a«&‘&/‘ lo sucre ot bren /w'/a/g/a/‘,
Laisser caramélliser 7«@/7«@@ ninates pus verser l porto, la creme de cassis, te vinaigre /a/fmm’y«a el
lo sl Lusser cure d fe« dowr en remuant de temps en temps /a/(/a/(t 20 @ 30 mix, Lasser f@f/‘d/%}",

/%ﬂ‘m envivon we catlore @ aafé par croustade et decorer d e boule de mozzarella,

Poires caramélisés au porto et roquefort aux noix.

Four & /M/‘fo’

Ingrédients : an paic de mie rond pour toasts - 7 poire - 70 of do ports - 40 g de myaefaﬁf
-40y de bewrre demi-sel — cerneans de o,

/D/‘efaéa«ffaﬁ l fmﬁ 2 780° / th 6/

/D/‘a/'aafa/‘ lo pan do mie en entevant lo towr powr re /am/a/‘ gue l me, Les @a/atf/}‘ avec w rodean @
pitisserte afix d tbtenin des lranches bex fires

Faire fondre te bewre dans are pelite casserole sur feu dows ot badjpeomer tes 2 faces des lranches

e
Q(/g QQ

avee wn pirceas,

Recowrir o /%27«@ du fmf avec da paprer &a%faﬁ/[?e’ el y a@'ﬂa@ef bos tranches de pan, recourir lo tout
avec wne aalre //ayae af/}( gae los tranches cusent bien @ //@M sans se Jefa/weﬁ,

Cuive envivon 5 i, arréter la ouisson des gae bos toasts sont bjen dores.

f/IZ/aaée/‘ la poire, Gter los pepins et la couper en quartiers, pus e f/}(a&’ tranches,

Sur fa« dows, dans wre /Mé/e fa/}f'e dorer la porre dans wn pex de bewre, &'mteﬁ l ports et bien tes
enrober,

Quand cellos—c/ commencent @ carandliser, los deposer sur tes toasts et gjouter quelpues morceaws de

myaefaﬁt sur U /0/}%

Fasser los cerneans de noiv dans le caramel au ports et bos a{a/’aa@af s los loasts,




