CHUTNEY DE MIRABELLES AU VINAIGRE BALSAMIQUE BLANC
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INGREDIENTS pour une grosse verrine de chutney :
· 400 g de mirabelles ( poid non dénoyautées ) 

· 1 petit oignon jaune 

· 1 gousse d'ail 

· 1 CS d'huile d'olive 

· 2.5 cl de vinaigre de vin blanc à l'estragon (ou vinaigre de cidre ) 

· 2.5 cl de vinaigre balsamique blanc 

· 60 g de sucre roux 

· poivre 

· 1 /2 cc de gingembre en poudre 

· 1 pincée de sel
Emincer finement l'oignon et le faire revenir dans un peu d'huile d'olive dans une casserole jusqu'à ce qu'il devienne translucide . Ajouter la gousse d'ail dégermée et finement coupée et laisser revenir quelques secondes . Ajouter les mirabelles préalablement lavées , dénoyautées et coupées en 4 . Ajouter le vinaigre de vin blanc , le vinaigre balsamique blanc , le poivre , le gingembre , le sel et le sucre roux . Laisser cuire à feu doux et à semi couvert pendant 30 min à 40 min . Ajouter quelques centilitres d'eau au besoin en fin de cuisson . Remuer souvent pour ne pas que ça attache . 
Mettre le chutney dans une verrine . La fermer avec le couvercle puis retourner le pot jusqu'à complet refroidissement . 

Le chutney ainsi conditionné peut se conserver plusieurs semaines s'il n'a pas été ouvert . 

Verdict : une pointe d'acidité , pas trop de sucre , j'ai trouvé l'association chutney de mirabelles et foie gras très agréable . Le fait de mettre du vinaigre balsamique blanc évite d'avoir un chutney avec une couleur trop foncée . Je trouve que c'est plus agréable visuellement mais vous pouvez mettre du vinaigre balsamique normal .
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