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Confit d'oignons aux raisins
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Il vous faut :

2 gros oignons

50g de raisins secs

20g de beurre doux

2 cuillères à soupe de sucre en poudre

1 cuillère à café de gingembre

1 cuillère à café de miel liquide

2 cuillères à café de cannelle

10cl d'eau

Faire fondre le beurre à feu doux dans une casserole, y mettre les oignons émincés, les faire revenir quelques minutes, ajouter la cannelle, le gingembre, le sucre et le miel, puis arroser avec l'eau. Poursuivre cette cuisson à feu très doux et à découvert pendant 30 minutes. Au bout de ce temps, ajouter les raisins, préalablement mis à gonfler dans un bol d'eau tiède et égouttés, puis poursuivre la cuisson pendant environ 20 minutes. 

