Gratin du Queyras
	Ingrédients pour 4 personnes :

1 chou rouge
4 pommes
2 gros oignons rouges
50 g de beurre et un peu d'huile d'olive
1 cuillère à soupe de miel
1 cuillère à café de cannelle
sel, poivre
3 cuillères à soupe de vinaigre de cidre
un peu d’eau si besoin

Préparation du plat :

1. Retirer les feuilles extérieures du chou, le couper en lanières.
2. Peler les pommes, les couper en lamelles ou cubes. Peler les oignons et les émincer.
3. Dans une cocotte faire fondre le beurre à feu doux avec un peu d'huile d'olive, puis ajouter le chou et les oignons émincés. Saler, poivrer. Cuire quelques minutes en mélangeant bien.
4. Ajouter le vinaigre, les pommes, la muscade, le miel, puis l’eau. Mélanger bien le tout.
5. Fermer la cocotte. Cuire à feu doux pendant au moins une heure. Le chou et les pommes doivent être confits.

Si durant de la cuisson le plat attache un peu ajouter un peu d'eau.
Ce plat est encore meilleur s'il est préparé la veille et réchauffé le lendemain.
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