LES RECETTES DE TERO&?}LOKO

CHUTNEY DE LEGUMES ET DE FRUITS

- e e e e e e e e e Em e Em e Em e Em e Em e Em e Em e Em Em e e e e e e e Em e Em e e e Em e Em e Em e em e em e e =y

0,00
\X‘! 5\ 1H reeraranion NIVEAU

POUR )
PERSONNES "'5 CUISSON

_____________________________________________________________________

Rt INGREDIENTS  ------- ,
i “1KG DE FRUITS ET/OU LEGUMES AU CHOIX '
| (CAROTTES, COURGES, FIGUES, ABRICOTS SECS, |
" OIGNONS ETC) |
| *1GROS OIGNON i
i 1 CAS DHUILE :
| <330 MLDE VINAIGRE i
| +250 G DE SUCRE |
E «2 CA.C DE SL+ HERBES DE PROVENCE, CANNELLE, '
| CURRY, PIMENT...) i

COUPER L’OIGNON EN MORCEAUX ET LE FAIRE REVENIR DANS L’HUILE.

UNE FOIS L’OIGNON DORE, ATOUTER LES FRUITS ET/OU LES LEGUMES ET FAIRE REVENIR LE TOUT JUSQUA
COLORATION

LAISSEZ MIJOTER JUSQU’A CE QUE LE MELANGE EPAISSISSE ET GELIFIE. VOUS POUVEZ SOIT MIXER LA

3 ATOUTER LE SUCRE ET LE VINAIGRE, LE SEL, LES HERBES, LES EPICES.
I" PREPARATION SOIT GARDER LES MORCEAUX.

5 BIEN STERILISER LES BOCAUX ET LEURS COUVERCLES : PASSEZ AU FOUR PENDANT ENVIRON 10 MINUTES A
100°C, SOIT EN LES EBOUILLANTANT PENDANT 5 MINUTES. LE FAIT DE LES STERILISER FAVORISE LA
CONSERVATION.

UNE FOIS LA CUISSON TERMINEE, MAINTENIR LE CONHIT A PETITE EBULLITION. REMPLIR UN BOCAL A L’AIDE
6 D’UNE LOUCHE ET D°UN ENTONNOIR ET LE FERMER IMMEDIATEMENT EN S’AIDANT D°UN TORCHON SEC POUR
EVITER DE SE BRULER ! RETOURNER LE BOCAL A L’ENVERS.

https://www.recupetgamelles.fr/recettes/confit-ou-chutney.pdf



