Cebolla
caramelizada

Oignons
caramelisés

La cebolla ha sido cortada en juliana y se ha cocinado durante
mas de dos horas a fuego lento con azucar para conseguir la
textura y el sabor del caramelizado. Combina perfectamente
con platos de carne, queso de cabra...

L'oignon doit se couper en julienne et cuire durant plus de deux
heures & feu doux avec du sucre pour obtenir sa texture et sa
saveur caramélisée. Il se combine parfaitement avec des plats &
base de viande, de fromage de cheévre...
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