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La Tarte a I’'Oignon de
Lézignan

Pour X pers : 5 oignons de
Lézignan, 4 oeufs, 20 cl de
créme fraiche , 150 g d’em-
mental rapé, 1 pate brisée,
sel/poivre :

Emincez finement les oignons
et faites-les revenir dans un
peu d’huile d’olive jusqu’a
obtenir une couleur bien
dorée. Dans un saladier,
mélangez les ceufs, la créme
et 'emmental, salez et poi-
vrez. Ajoutez les oignons et
mélangez. Dans un moule a
tarte, disposez votre péate bri-
sée et versez la préparation.
Préchauffez votre four, cuis-
son 30 mn a 210°C ou th. 7.

Spaghettis au Gorgonzola
et aux Oignons de
Lézignan

Pour 4 pers : 500 g de spa-
ghettis, 6 cl d'huile d'olive, 2
gros oignons de Lézignan, 2
gousses d'‘ail, 3 cl de vinaigre
balsamique, 100 g de gorgon-
zola :

Lancez 'eau de cuisson pour
vos spaghettis, (de sorte que
les spaghettis et la sauce
soient préts au méme
moment). Faites bien dorer
les oignons dans un peu
d’huile d’olive. Ajoutez I'ail
haché, et cuire encore pen-
dant 2 mn en remuant.
Retirez la poéle du feu et ver-
sez le vinaigre balsamique.
Dans un saladier, mélangez
les péates, les oignons et le
gorgonzola émiétté, jusqu'a
ce que le fromage fonde et
recouvre les pates.

Oignons de Lézignan
Confits

Pour 6 pers : 8 oignons, 50 cl
de vin rouge du Languedoc,
un peu de vinaigre de xéres,
miel, beurre, sel, poivre :

Dans une casserole, mélan-
gez les oignons finement cou-
pés en lamelles, le vin, le
vinaigre et un peu d'eau.
Laissez cuire a feu doux et a
couvert pendant 30 mn.
Ajoutez 2 cuilleres a soupe de
miel, continuez la cuisson a
feu doux jusqu'a ce que l'oi-
gnon soit transparent (pen-
dant 45 mn). Ajoutez 30 g de
beurre, sel et poivre.
Découvrez en fin de cuisson.
Ce confit s'accompagne trés
bien avec du foie gras, un roti,
ou de la viande grillée.

Soupe a I'Oignon de
Lézignan

Pour 4 pers : 6 oignons de
Lézignan, 1,5 cube de bouillon
de boeuf ou de volaille, 2
cuilleres a soupe de farine, 20 cl
de vin blanc sec, 150 g d’em-
mental rapé, 1 bouquet garni, 4
tranches de pain de campagne,
sel et poivre :

Emincez finement les oignons
et faites-les revenir dans un
peu d’huile d’olive jusqu’a obte-
nir une couleur bien dorée. Sur
un feu doux, ajoutez la farine,
mélangez ; versez le vin blanc,
1L d’eau + le cube de beeuf (ou
de volaille), le bouquet garni,
sel/poivre. Couvrir et laisser
mijoter pendant 30 mn.
Préchauffez le four a 210°C ou
th. 7 (sur grill), versez la soupe
dans un plat et ajoutez 'em-
mental par-dessus et faites gra-
tiner. Servir avec le pain grillé.

Fricassée de lapin aux
oignons de Lézignan
confits

Pour 6 pers : 1 lapin de 1,5 kg
COoupé en morceaux, 6 gros
oignons, 5 cl de vinaigre de
vin vieux, 1 cuillere a café de
thym, 1 cuillere a soupe de
sucre, sel/poivre :

Coupez les oignons en fines
lamelles. Dorez les morceaux
de lapin dans un peu d’huile
d'olive, salez et poivrez.
Retirez les morceaux et
réservez. Faites dorer les
oignons et versez le sucre.
Remuez pendant 5 mn, lais-
sez caraméliser un peu.
Ajoutez le vinaigre, 10 cl I'eau
et le thym. Mélangez sur feu
vif en ajoutant le lapin. Couvrir
et cuire 50 mn sur un feu
doux. Servir avec des
pommes de terre cuites a la
vapeur ou du riz.




Oignons de Lézignan farcis

Pour 6 pers : 12 oignons de
Lézignan, 300g de chair a sau-
cisse, 300g de viande hachée, 8
bardes de lard, 2 gousses d'ail,
6 tomates, un morceau de pain
sec, 1/2 verre de lait, 1 ceuf,
huile d'olive, thym, muscade,
sel/poivre :

Pelez et faites blanchir les
oignons 5 mn dans de l'eau
bouillante  salée.  Egouttez.
Creusez délicatement avec une
cuillere et réservez. Pour la farce,
faites tremper le pain dans le lait,
(pressez), ajoutez les 2 viandes,
l'oeuf, sel/poivre, muscade, thym,
l'ail haché, un peu d’huile d'olive,
et bien mélanger. Dans une sau-
teuse tapissée d’huile d’olive, dis-
posez les tomates en morceaux.
Remplir les oignons de farce, cou-
vrir d’'une barde de lard et rangez-
les, sur les tomates (bien serrés).
Faites cuire a feu vif et réduire le
jus pour servir sur les oignons.

Pain Perdu aux Oignons
de Lézignan

Pour 4 pers : 500 g d'oignons de
Lézignan,100 g de lardons
fumés, 2 ceufs, 3 cuill. a soupe
de creme fraiche, 4 tranches de
pain sec, 100 g de fromage rapé,
4 brins de ciboulette, 2 cuill. a
soupe d'huile, 1 pincée de sucre,
15 g de beurre, sel, poivre :

Faites revenir les lardons pen-
dant 2 mn ; retirez et égouttez .
Emincez en fines lamelles les
oignons et faites-les dorer dans
un peu d’huile, ajoutez le sucre,
sel et poivre. Dans un saladier
mélangez les oeufs, la creme et
la ciboulette finement coupée,
ajoutez les lardons et les
oignons. Au fond d'un plat, dis-
posez les tranches de pain, ver-
ser la préparation par-dessus,
parsemez de fromage rapé.
Préchauffez le four 210° C ou
th. 7, gratinez pendant 20 mn.

La Pissaladiére aux
Oignons de Lézignan

Pour 4 pers : 1 pate brisée, 6
oignons de Lézignan, huile
d’olive, 8 filets d’anchois,
olives noires (a la grecque), 1
pincée de sel :

Emincez finement les oignons
et faites-les revenir dans un
peu d’huile d’olive, jusqu’a
transparence et légérement
dorés. Préchauffez le four a
210°C (th.7). Etalez la pate et
disposez les oignons ; ensuite
parsemez de filets d’anchois
et d’olives noires. Cuisson 25
mn.

Quiche aux Oignons de
Lézignan et Lardons

Pour 4 pers : 1 pate brisée, 6
oignons de Lézignan, 100 g
de lardons, huile d’olive, 4
oeufs, 10 cl de lait, 20 cl de
creme fraiche, 100 g de fro-
mage rapé :

Emincez finement les
oignons, faites-les cuire dans
un peu d’huile d’olive (environ
6 a 8 mn a feu doux) jusqu’a
transparence. Retirez et rem-
placez par les lardons, pen-
dant 2 mn et égouttez.
Mélangez les lardons aux
oignons et réservez.
Préchauffez le four a 210° C
(th. 7). Dans un saladier,
mélangez les oeufs, le lait, la
creme et le fromage, un peu
de sel/poivre ; ajoutez les
oignons et lardons. Disposez
la préparation sur la pate,
cuisson 30 mn.

La Salade Shirazi aux
Oignons de Lézignan :
trés rafraichissante

Pour 4 pers : 1 concombre
long, 5 belles tomates, 2
oignons de Lézignan, 1 citron,
huile d'olive, sel/poivre :

Découpez le concombre, les
tomates et les oignons en tout
petits dés (1/2 cm sur 1/2 cm).
Dans un saladier, mélangez
le tout et ajoutez le jus du
citron, I'huile d'olive, sel et
poivre. Conseil : préparation
2h a l'avance et conservez
dans le frigo. Servir bien frais.

Les Tartines Apéritives aux
Oignons de Lézignan :

Pour 4 pers : 4 tranches de
pain de campagne (grillées
au four), 8 filets d’anchois
frais (ou sardines a I'huile), 1
oignon de Lézignan :
Découpez tres finement ['oi-
gnon en lamelles ; disposez
sur chaque tranche de pain
quelques lamelles d’oignon et
2 filets d’anchois (ou sar-
dines). Ajouter un filet d’huile
d’olive.

Pour 4 pers : 4 tranches de
pain de campagne (grillées
au four), 2 crottins de chevre,
1 oignon, huile d’olive, cibou-
lette :

Découpez en tout petits dés
les oignons, émiéttez les crot-
tins de chevre, ciselez la
ciboulette et mélangez le tout
avec un peu d’huile dolive.
Disposez la préparation sur
les tranches de pain.




La Salade de Pois
Chiches aux Oignons de
Lézignan :

Pour 4 pers : 400 g de pois
chiches en conserve, 2
oignons de Lézignan, %2 botte
de persil plat, huile d’olive, jus
d’un demi citron, sel :

Rincez et égouttez les pois
chiches, découpez les
oignons en tout petits dés,
ciselez le persil et mélangez
le tout dans un saladier.
Ajoutez I'huile d’olive, le jus
de citron et le sel. Servir bien
frais.

La Salade Grecque aux
Oignons de Lézignan :

Pour 4 pers : 6 belles
tomates, 2 oignons de
Lézignan, 1 petit poivron
rouge, 150 g de fromage feta,
olives noires a la grecques, 2
concombre, huile d’olive, jus
d’un demi citron, sel/poivre :

Découpez en petits dés les
tomates, les oignons, le
concombre, le poivron, et la
feta ; mettez le tout dans un
saladier, ajoutez les olives,
lhuile d’olive et le jus de
citron. Mélangez et servir bien
frais.

Cake aux Oignons de
Lézignan

Pour X pers : 200 g de farine,
120 g beurre, 3 ceufs, 15 cl de
lait, 3 oignons de Lézignan,
80 g de pignons, 100 g de rai-
sins, 100 g d’emmental rape,
1 sachet de levure chimique,
sel/poivre :

Emincez finement les oignons
et faites-les revenir dans un
peu d’huile d’olive jusqu’a obte-
nir une couleur bien dorée.
Faites fondre le beurre et lais-
sez refroidir. Dans un saladier
mélangez les ceufs, la farine, la
levure chimique, le lait, le beur-
re fondu, sel/poivre. Ajoutez
ensuite le fromage rapé, les
pignons, les raisins secs, et les
oignons. Préchauffez le four a
180° C ou th. 6. Versez le tout
dans un moule a cake et cuire
pendant 50 mn. Laissez refroi-
dir avant de démouler.




