
Confiture d’oignons 

 

 

 

 

Ca y est ! Pour la plus part des gens, c'est les vacances ! Il ne reste plus beaucoup de jours pour réaliser sa 
confiture d'oignons pour le réveillon ou pour le repas de noël alors hop on si met dès ce week-end et plutôt d'aller 
chercher pendant des heures une recette sur internet la voici, la voilà ! Une délicieuse confiture d'oignons typique 
des repas de noël ! Ma soeur voulait que je lui en fasse une (bah oui faut l'avouer c'est toujours meilleur maison !) 
alors voilà je m'y suis exécuté et elle l'a trouvé très bonne, elle était vraiment ravie et une hâte de la déguster très 
bientôt ! 

 

Pour un pot à confiture 

  

Ingrédients: 

500g d'oignons (j'ai pris en surgelé et déjà émincé) 

2c. à soupe d'huile d'olive 

1c. à soupe de vinaigre 

1 verre d'eau 

3c. à soupe de miel 

3c. à soupe de sucre 

1/2c. à café de cannelle en poudre 

Sel, poivre 

 

Préparation: 

Emincez les oignons (si ce n'est déjà fait). 

Dans une casserole, faites chauffer l'huile et ajoutez-y les oignons. Quand les oignons sont saisis, ajoutez le 
beurre, le sucre et la cannelle, laissez cuire à feu doux pendant 20 à 30min en remuant régulièrement. Ils doivent 
être bien transparents et caramélisés. 

Ajoutez alors le miel, le vinaigre et le verre d'eau. Salez et poivrez. 

Laissez cuire de nouveau 30min à feu doux et mélangeant régulièrement jusqu'à ce que tout le liquide soit 
évaporé et jusqu'à ce que la préparation est une consistance de confiture. 

Versez la confiture d'oignons dans le pot à confiture et laissez refroidir avant de le refermer. 



Conservez la confiture au réfrigérateur jusqu'au moment de servir. 

 


