Chutney de citron jaune au 4 épices

Ingrédients :

2 citrons entiers non traités (170 g chacun)
80g d'oignons doux émincés
2 cc rases de sel fin
50g de raisins secs
150ml vinaigre de vin blanc
65g de sucre semoule
1 cc bombée de 4 épices
Couper en dés les citrons. Les verser dans un saladier, parsemer le sel fin, mélanger et couvrir de film étirable. Laisser reposer toute la nuit au réfrigérateur.

Le lendemain :
Rincer correctement les dés de citron sous l'eau froide (ne pas garder le jus des citrons). Répéter une seconde fois l'opération puis  les égoutter dans une passoire. 

Dans une casserole à fond épais, verser les dés de citron, l’oignon, les épices, le sucre, le vinaigre et les raisins secs. Sur feu moyen, porter le mélange à ébullition. Laisser frémir pendant 4-5 minutes.
Baisser le feu, couvrir et faire cuire à feu très doux pendant 20 minutes. 
Au bout de ce temps, retirer le couvercle et continuer la cuisson pendant 20-30 mn environ jusqu'à ce que le liquide se soit complètement évaporé. 
Mélanger de temps en temps pour éviter que le chutney n'accroche au fond de la casserole (si nécessaire ajouter un peu d'eau). 
Le chutney est prêt lorsqu'il a la consistance d'une purée épaisse et que les citrons sont tendres. 
Verser dans des pots stérilisés (remplir le pot d’eau bouillante, le visser et le retourne, laisser refroidir vider l’eau et laisser s’égoutter le pot sur un linge propre). Fermer, retourner le pot et laisser refroidir à température ambiante. 

Une fois le pot ouvert, le conserver au frais. 

Astuces : le mélange de 4 épices (j’utilise celui de chez Ducros) se trouvent facilement en grande surface au rayon épices (c'est un mélange de cannelle, gingembre, coriandre et muscade). 
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