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Beignets d'oignons
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1c¢. a s. de farine ou maizena
20cl:de creéme soja

800gr d'oignons
Sel/Poivre/Epices de ton choix

Un peu d'huile

1 pate feuilletée ou brisée

Fais revenir les oignons dan

1'huile. Une fois les oignons un peu

roussis, ajoute le| reste et claque

sur la pate direction le four.

200° pendant 20/30 min ¢a dépend de




