CHUTNEY D’ABRICOT AU BALSAMIQUE
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INGREDIENTS pour une grosse verrine de chutney :
· 500 g d'abricots dénoyautés 

· 1 oignon jaune 

· 1 gousse d'ail 

· 2 CS d'huile d'olive 

· 10 cl de vinaigre de cidre 

· 5 cl de balsamique 
· 125 g de sucre roux 

· poivre 

· 1 cc de gingembre en poudre 

· 1 pincée de sel
Dans une sauteuse , couper finement l'oignon et le faire revenir dans l'huile d'olive , quand il est bien transparent , ajouter la gousse d'ail dégermée finement ciselée . Ajouter les abricots lavés , dénoyautés et coupés en dés . Remuer . Ajouter le sel , le poivre , le gingembre , les vinaigres , le sucre . Remuer et laisser cuire à feu doux en remuant régulièrement . Laisser cuire jusqu'à obtenir une texture bien sirupeuse comme une confiture . (compter environ 20 min ou un peu plus ) . 
Remplir le pot à confiture bien propre , le boucher avec son couvercle et retourner le pot . Laisser refroidir avant de remettre le pot à l'endroit . 
On peut conserver ce chutney plusieurs jours voire semaine (pas testé les semaines encore ! )

Verdict : ce chutney accompagnera parfaitement un foie gras par exemple . J'avais mis 20 cl de vinaigre comme je l'avais vu chez Hélène , mais la prochaine fois je n'en mettrai que 15 cl (comme je vous ai donné les proportions ) . j'ai été obligée de rajouter du sucre pour compensé une acidité trop grande à mon goût . Le balsamique apporte un côté sympa , mais idem j'avais mis 50/50 faute de ne plus avoir de vinaigre de cidre mais il ne faut à mon sens pas en mettre autant pour ne pas masquer le goût initial des abricots . Mes invités se sont resservis pour la plupart , signe que ça leur a plu ! 
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