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Compotée d'échalotes1 
 

 

 
 

Stérilisation 1h00 à 100° 

Ingrédients pour 4 weck "Fête" de 235 ml 
 1,300 kg d'échalotes finement émincés dans le sens de la longueur 
 7 cuillères à soupe d'huile d'olive 
 ½ cuillère à soupe rase de graines du paradis concassées au pilon 
 1 cuillère à soupe rase de sel de l'Himalaya 
 ½ cuillère à café de piment d'Espelette 
 3 cuillères à soupe rases de sucre roux 
 1 cuillère à soupe de sel parfumé au safran 
 1 filet d'eau si besoin 
 Marjolaine à coquilles 

Préparation 
 Éplucher et émincer les échalotes. 
 Faire suer les échalotes dans l'huile d'olive à feu doux. Elles ne doivent pas brunir.  
 Couvrir et laisser cuire à feu doux en remuant souvent jusqu'à ce que les échalotes soient 

compotées. 
 A mi-cuisson, saupoudrer le sucre roux, le piment d'Espelette et la marjolaine. 
 Ajouter un filet d'eau si nécessaire. 
 Saler. Poivrer. 
 Avant la mise en bocaux, goûter et rectifier l'assaisonnement si nécessaire. 
 Procéder au traitement thermique à 100° pendant 45 mns. 
  

© Lili Maillet



1 Inspiration r

Confit d
 

 

Stérilisati

Préparatio
 Éplucher
 Faire sue
 Ajouter la
 Couvrir e

échalotes
 A mi-cuis
 Caraméli
 Arroser a
 Ajouter le
 Ajouter u
 Couvrir e
 Quand le
 Avant la m
 Procéder 

 

recettes Web 

'échalote

ion 1h00 à 

on 
r et émincer
er les échalo
a moitié du 
et laisser cu
s soient bien
sson, ajoute
iser pendan
avec le vinai
e reste du s
un filet d'eau
et laisser mi
es échalotes
mise en boc
 au traiteme

© Lili Mai

es1 

 100° 

Ingréd
 2,400
 25 ce
 2 cui
 2 cui
 1 cui
 3 cui
 3 cui
 30 ce
 30 ce
 1 file
 Marjo

r les échalot
otes dans l'h
 sel pour fa

uire à feu do
n compotée
er le sucre r

nt quelques 
igre de Xérè
sel et le poiv
u de temps 
ijoter à feu 
s sont comp
caux, goûte
ent thermiq

illet 

dients pour
0 kg d'échal
entilitres d'h
illères à sou
illères à sou
illère à café 
illères à sou
illères à sou
entilitres de
entilitres de
t d'eau si b
olaine à coq

tes. 
huile d'olive

avoriser l'éva
oux pendan
es. 
roux, le mie
 minutes en
ès et le vin r
vre. 
 à autres si
très doux p

potées, les r
er et rectifie
que à 100° p

r 6 weck "D
alotes finem
huile d'olive
upe de grain
upe rases de
 de piment 

upe de sucr
upe de miel 
e vinaigre de
e vin rouge 
besoin 
quilles 

e à feu doux
aporation d

nt + ou - 1 h

el, le pimen
n portant à 
rouge. 

i besoin. 
pendant 4 à
retirer du fe
er l'assaison
pendant 1h

Droit" de 37
ent émincés
e 
nes du para
e sel de l'Hi
d'Espelette

re roux 
 d'acacia 
e Xérès 

x. 
de l'eau prés
heure en rem

t d'Espelett
frémisseme

à 6 heures e
u. 

nnement si 
h00. 

© Lili

70 ml 
s dans le se

adis concass
imalaya par
 

sente dans 
muant souv

te et la marj
ent. 

en remuant 

nécessaire. 

 
Maillet

ens de la lon

sées au pilo
rfumé au gi

l'échalote.  
vent jusqu'à

jolaine. 

t souvent. 

 

Page 2/2

 

ngueur 

on 
ingembre 

 
à ce que les

© Lili Maillet

2 

s 


