Cooking tchou-tchou

Canapés au boeuf et aux oignons
caramélisés

Ingrédients (pour 6 personnes)
* 350 g de roti de boeuf
* 3 oignons rouges
* 1 c. as. de vinaigre de vin rouge
* 1. as. de sucre roux
* de la moutarde
* un petit bouquet de persil plat
* du pain coupé en tranches

Préparation

1. Préparer le roti : le placer dans un plat a gratin, le parsemer de thym,
de laurier, et d'un peu de beurre. SURTOUT NE PAS SALER.

2. Mettre au four a 220°C pendant 8 a 10 minutes. Surveiller la cuisson

et arréter avant si nécessaire (et selon préférence).

Emincer les oignons rouges.

4. Faire chauffer une poéle : ajouter de 'huile d'olive, puis y mettre les
oignons rouges. Les faire fondre quelques minutes a feu moyen en
remuant de temps en temps.

5. Une fois fondus, ajouter le sucre roux et le vinaigre de vin rouge, et
laisser caraméliser (mais pas cramer) quelques minutes a feu doux, en
mélangeant de temps en temps.

6. Réserver (mettre au frais si ce plat est préparé a I'avance).

7. Sortir le roti du four, et le couper en fines tranches. Placer ces
tranches au frais.

8. Couper le pain en tranches. Le passer sous le grill pendant §
minutes.

9. Montage des canapés : prendre une tranche de pain grillée, tartiner
un peu de moutarde, ajouter une tranche de boeuf, une cuillérée
d'oignons caramélisés, et terminer par une feuille de persil plat.

10.Servir et déguster :)
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