£pluches et hiches les ichalotes. 1608r d'echalote
Versez-les avec le vinaigre balsamique dans 6
une casserole a few doux.

Faites évaporer la. quasi totalité du liguide.
Attention a ce que le fond de la casserole ne
prenne pas. Four cla, Ramues, la casserole
Régulierement.

Rajoutes le wiel et continveg, de faire confire
tout doucament la préparation.

Les échalotes doivent étre souples.
Galez, poivrez, et saupoudres, ligerament de
mustade rapée.

Finisses, votre préparation en I’ arrosant d’un
filet dvile d’olive.

Voug pouves, placer votre confiture dang des : .
bocaux, elle pourra. se Conserver plusieurs joury Hu:l].e d Ollve

av RéfRigéRatoR.

1 cas de miel

Sel
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Bon appétit !



