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INGREDIENTS par personne :
· 1 oignon  jaune
· beurre
· sucre
· poivre
Eplucher les oignons et les couper en 2 dans le plan horizontal . Prendre une feuille de papier aluminium (de l'alu résistant bien épais) . Déposer au centre un petit bout de beurre (l'équivalent d'une cuillère à café) . Saupoudrer de sucre ( environ 1 CS ) Poser le côté plat de la moitié d'oignon. Poivrer  . Fermer la papillote .
Mettre les papillotes dans les braises du barbecue (on cuisine toujours au bois , pas au charbon de bois ) . laisser cuire 10 min, environ  dans les braises bien chaudes .
Servir en accompagnement de brochettes, de riz etc ....
Verdict : c'est très très bon ! l'oignon devient doux . Pour qu'il caramélise bien sans brûler il faut un peu d'entrainement ! Il ne faut pas mettre trop de beurre  non plus.
Remarque : on a testé la variante huile d'olive/sucre  mais dans ce cas les oignons ne caramélisent pas . ils cuisent , sont bons mais n'ont pas le côté caramélisé .
Si l'on met trop de beurre , le goût de beurre l'emporte et ce n'est pas top . Tout est dans le dosage en fait et ce dosage dépend aussi de la taille des oignons , c'est pourquoi je suis assez vague sur les quantités !
J'essaierai une fois de faire ces oignons mais en cuisson au four pour voir , parce que ce n'est pas évident de faire un barbecue tout le temps !  Si vous testez  la version cuisson au four , donnez moi votre impression !

