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FABULEUX OIGONS FARCIS 

Ingrédients 

8 OIGNONS JAUNES DE GROSSEUR MOYENNE 

2 LBS DE BŒUF HACHÉ 

½ SACHET DE SOUPE À L’OIGNON 

POIVRE CONCASSÉ 

16 TRANCHES DE BACON 

1 BOITE DE 10 OZ DE SOUPE CRÈME DE BACON 

1T DE BOUILLON DE BŒUF 

 

Préparation 

ÉPELUCHER LES OIGNONS 

PRATIQUER PLUSIEURS INCISIONS EN X AU CENTRE DE CHACUN DES OIGNONS DE MANIÈRE À 

GARDER QUE LES COUCHES EXTÉRIEURES 

VIDER LE CENTRE DES OIGNONS, RÉSERVER ET DÉCOUPER EN PETITS DÉS 

MÉLANGER LA VIANDE, LA SOUPE À L’OIGNON, L’OIGNON EN DÉS ET LE POIVRE CONCASSÉ 

FARCIR LES OIGNONS VIDÉS AVEC LE MÉLANGE PRÉCÉDENT 

ENROULER EN FORME DE CROIX, CHAQUE OIGNON FARCI AVEC DEUX TRANCHES DE BACON – 

PRENDRE SOIN DE METTRE LES BOUTS DES TRANCHES DE BACON EN DESSOUS DES OIGNONS 

POSER DANS UN PLAT ALLANT AU FOUR 

CUIRE À 350 F DURANT ENVIRON 1 HEURE 

À LA SORTIE DU FOUR, RETIRER LES OIGNONS DU PLAT 

DÉGLACER AVEC LE BOUILLON DE BŒUF 

AJOUTER LA CRÈME DE BACON 

BIEN MÉLANGER ET RÉCHAUFFER 

VERSER SUR LES OIGNONS ET SERVIR AVEC UNE POMME PURÉE DE POMME DE TERRE! 

Bon appétit ! 
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TARTE AUTOMNALE À L’OIGNON 

 

Ingrédients 

1 ABAISSE ET UN DESSUS DE PÂTE À TARTE DE 9 PO 

8 T D’OIGNONS DÉCOUPÉS EN LAMELLE LARGE 

2T DE LAIT 

¼ T DE BEURRE 

3 C À SOUPE DE FARINE 

3T DE FROMAGE SUISSE RÂPÉ (OU CHEDDAR FORT PAR EX) 

SEL ET POIVRE 

 

Préparation 

FONDRE LE BEURRE DANS UNE CASSEROLE 

AJOUTER LES OIGNONS 

FAIRE ATTENDRIR LES OIGNONS 

SOUPOUDRER DE FARINE 

MÉLANGER 

FAIRE CHAUFFER LE LAIT (AU MICRO-ONDE) 

VERSER LE LAIT CHAUD SUR LE MÉLANGE D’OIGNONS 

MÉLANGER 

SALER ET POIVRER 

LAISSER TIÉDIR 

AJOUTER LE FROMAGE ET RÉSERVER 

FACONNER L’ABAISSE DE LA CROUTE DE TARTE 

VERSER LA PRÉPARATION D’OIGNONS 

APOSER LE DESSUS  
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DORER À L’ŒUF 

SOUPOUDRE DE GRAINES DE PAVOT 

CUIRE DANS LE BAS DU FOUR À 350 F DURANT ENVIRON 1 HEURE 

A LA SORTIE DU FOUR, LAISSER REPOSER QUELQUES MINUTES AVANT DE SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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GRATIN D’OIGNONS ET DE POMME DE TERRE 

 

Ingrédients 

6 À 8 OIGNONS DE GROSSEUR MOYENNE TRANCHÉS MINCES 

6 À 8 PATATES DE GROSSEUR MOYENNE TRANCHÉES MINCES 

2T DE CRÈME 35% 

3 T DE FROMAGE CHEDDARD FORT RÂPÉ 

SEL & POIVRE 

6 C À SOUPE DE BEURRE 

 

Préparation 

BEURRER UN PLAT À GRATIN 

DÉPOSER UN ÉTAGE DE TRANCHES DE POMME DE TERRE AU FOND DU PLAT 

AJOUTER UNE RANGÉE D’OIGNONS 

SALER & POIVRER 

AJOUTER DU FROMAGE 

ET ÉATAGER AINSI DE SUITE 

VERSER LA CRÈME 

METTRE DES NOISETTES DE BEURRE SUR LE DESSUS 

COUVRIR DE PAPIER ALUMINIUM 

CUIRE AU FOUR À 350 F DURANT ENVIRON 2 HEURES 

½ HEURE AVANT LA FIN DE CUISSON, DÉCOUVRIR ET LAISSER DORER 

BONNE DÉGUSTATION! 

 

Bon appétit ! 


