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CONSERVES

Chutney a la citrouille

2 bocaux de
2 dl chacun

) s env.35 min.

INGREDIENTS

400 g de courge, coupée en
petits dés

1 oignon moyen, coupé
en petits dés

3cs

1 gousse d'ail

2dl

1dl d‘eau

10g de gingembre frais
coupé en petits dés
ou

1/2 cc

1cc

1/4 cc

60 g

PREPARATION

1) Parer les légumes.

2) Dans une casserole, faire revenir lail et l'oignon a
feu moyen avec l'huile jusqu'a ce que l'oignon devien-
ne translucide. Ajoutez les cubes de potiron et faites-les
également légérement griller.

3) Saupoudrer le sucre sur les légumes et remuer jus-
gu‘a I'obtention d'une masse caramélisée.

4) Ajouter le vinaigre balsamique en remuant. Incorpo-
rer I'eau et laisser réduire a feu moyen jusqu‘a ce que la
masse se soit épaissie et que les cubes de courge soient
bien cuits.

5) Assaisonner avec du gingembre, du curry, du piment,
du sel et du poivre.

6) Verser encore chaud dans les bocaux, les fermer rapi-
dement et les retourner.

CONSEILPOURECONOMISERL'ENERGIE

L'opinion selon laquelle il n‘est pas nécessaire de stéri-
liser a grands frais les bocaux avant de les remplir de la
masse cuite, par exemple en les chauffant au four ou a
I'eau bouillante, se répand de plus en plus. Selon l'ex-
périence de beaucoup, un nettoyage minutieux des bo-
caux avant la préparation est suffisant. La masse versée
a chaud tue les bactéries de maniére fiable.
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