
Laissez mijoter jusqu’à ce que le mélange épaississe et gélifie. Vous pouvez soit mixer la
préparation soit garder les morceaux.

Couper l’oignon en morceaux et le faire revenir dans l’huile.

•1kg de fruits et/ou légumes au choix 

(carottes, courges, figues, abricots secs, 

oignons etc.) 

•1 gros oignon

•1 c.à.s d’huile

•330 mL de vinaigre

•250 g de sucre

•2 c.à.c de sl + herbes de Provence, cannelle, 

curry, piment…) 

Ajouter le sucre et le vinaigre, le sel, les herbes, les épices.

Chutney de légumes et de fruits
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BIEN STERILISER LES BOCAUX et LEURS COUVERCLES : passez au four pendant environ 10 minutes à
100°C, soit en les ébouillantant pendant 5 minutes. Le fait de les stériliser favorise la 
conservation. 
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Une fois la cuisson terminée, maintenir le confit à petite ébullition. Remplir un bocal à l’aide 
d’une louche et d’un entonnoir et le fermer immédiatement en s’aidant d’un torchon sec pour 
éviter de se bruler ! Retourner le bocal à l’envers. 
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Une fois l’oignon doré, ajouter les fruits et/ou les légumes et faire revenir le tout jusqu’à
coloration

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


