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Pâte à tartiner aux pruneaux
…et au chocolat
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Il vous faut, pour 4 pots de 250g :

500g de pruneaux d’Agen dénoyautés

1/2l d'eau

300g de sucre

50g de cacao non sucré

Piment d'Espelette ou Gingembre selon préférence

Dans la cuve inox munie du couteau, faire cuire les 500g de pruneaux dans l'eau, en mode Expert... 20 minutes / vitesse 4 / 95°. 
Ajouter le sucre et relancer la cuisson toujours en mode Expert...5 minutes/vitesse 4/ 95°.
Incorporer le cacao et le gingembre (ou le piment d'Espelette), passer en mode Expert...1 minute / vitesse 4 / 0°.

Mixer finement en mode Blender...smoothie.
Mettre la préparation encore chaude dans des pots stérilisés. Les fermer et les retourner, comme pour la mise en pots des confitures.

Laisser reposer 24h avant de déguster et ce pour une concentration des arômes.

