 confit d’oignons rouges

500 g d’oignons rouge 

50 ml de vinaigre de framboise 

2 cuil. à soupe d’huile d’olive 

2 cuil. à soupe de sucre de canne 

Sel, poivre 

Coupez les oignons en fines lamelles. Faites chauffer de l'huile d'olive dans une sauteuse et y faites blondir les oignons à feu doux.
Saupoudrez de sucre, mélangez puis ajoutez le vinaigre. Salez, poivrez et laissez compoter 30 minutes à feu très doux et mélangez de temps en temps. Le confit prend une belle couleur brune. 

Conservez le confit dans un bocal à confiture, laissez refroidir.
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..


Verrines de poires au foie gras 
Préparation : 15 min Cuisson : environ 10 min
Ingrédients (pour 2 verrines) :
- 1 poire Rocha (poire du Portugal) ou poire en boite
- environ 25 g de foie gras (canard ou oie, au choix) ou mousse de canard
- 1 noix de beurre
- 1 cuillère à café de sucre de canne
- 1 cuillère à café de miel
- mélange quatre épices



Eplucher la poire, la couper en quatre, enlever le trognon. Et couper chaque quartier en petits dés (environ 1 cm). Faire fondre une noix de beurre dans une poêle, et y jeter les dés de poire. Saupoudrer avec le sucre, et commencer la cuisson en remuant régulièrement. Saupoudrer ensuite avec le mélange quatre épices, selon votre goût, et ajouter la cuillère de miel. Mélanger de temps en temps, et laisser caraméliser un peu.
Les dés de poire doivent rester légèrement croquants. La cuisson prend environ 10 min.
Retirer du feu et laisser refroidir. Dresser les verrines. Pour ce faire, déposer une couche de dés de poire dans le fond du verre. Recouvrir d'une couche de copeaux (ou dés, plus facile à faire) de foie gras. Ensuite, encore une couche de dés de poire.
……………………………………………………………………………………………..

Cuillères aux miettes de crabe :
- miettes de crabe
- mayonnaise
- ciboulette ciselée
- échalote hachée finement
………………………………………………………………………………………………………………………….
2 boîtes de crabe (environ 250g) 1 oignon 1 citron  3 cuillères à soupe de crème fraîche  Tabasco ciboulette  sel, poivre  
Egouttez le crabe. Coupez l'oignon en petits dés. Mélangez. Ajoutez le jus de citron, la crème fraîche, sel, poivre, le Tabasco (le doser en fonction de vos goûts) et une dizaine de brins de ciboulette ciselée. Egouttez à nouveau si besoin.
……………………………………………………………………………………………………………………………………….
pamplemousse 
Pâté 
Pistaches décortiquées
Miettes de saumon cuit 
Vinaigrette
Pamplemousse
J'ai associé le pâté avec les pistaches, le saumon en vinaigrette avec le pamplemousse :
1 - Disposez dans les cuillères un carré de pâté surmonté d'un morceau de pistache.
2 - Mélangez la vinaigrette aux miettes de saumon. Déposez par-dessus un quartier pelé à vif de pamplemousse rose. 
…………………………………………………………………………………………………………………







