* Couper les tomates et la pomme épluchée en petits dés,
* Peler le gingembre et le couper en petites lamelles,
» Verser le vinaigre balsamique et le sucre dans une

e 500 g de tomates vertes casserole et amener a c¢bullition tout en remuant
e | pomme Jusqu’a dissolution du sucre,
e 40 g de gingembre frais » Verser les tomates et la pomme dans la casserole,
e 50 ml de vinaigre balsamique ajouter le sel, bien mélanger et laisser cuire pendant 10
e 70 g de cassonade de sucre mn tout en brassant. Ajouter le gingembre et les autres
e 50 g de raisins secs ¢pices, melanger et laisser cuire 5 mn,
e 5 g de sel fin, porvre » Ajouter les raisins de Corinthe et laisser cuire encore
e 1 cuillére a café de Jusqu’a obtenir une consistance de confiture un peu
quatre-¢€pices liquide,

* Verser la préparation encore tres chaude dans des pots

Gplisnnel - 1 cuillere a café de de verre avec couvercles hermetiques et fermer
piment rouge immediatement.

Ce chutney peut se conserver plusieurs semaines
comme une confiture.
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