Confit de tomates au vinaigre balsamique

Ingrédients : 
(Donne un verre de 20 cl)
1 kg de tomates rouges mûres et gouteuses
Sel poivre
1-2 cs de vinaigre balsamique à défaut xérès (facultatif mais cela renforce le goût de la tomate)
2 cs de cassonade
2 cs d'huile d'olive

Faire bouillir une grande casserole d'eau. 

Laver les tomates. A l'aide d'un couteau retirer les pédoncules, faire une incision en forme de croix sur le dessous. Plonger les tomates dans l'eau bouillante pendant 30 secondes environ (procéder en plusieurs fois si la casserole n'est pas assez grande). Quand la peau commence à se détacher, sortir les tomates à l'aide d'un écumoire (louche ...), les déposer dans un grand saladier d'eau froide. Retirer la peau (elle s'en va toute seule).
Couper chaque tomate en deux et retirer les pépins (avec une cuillère par exemple), puis les couper en dés.  Verser les dés dans une sauteuse, porter à ébullition pour que les tomates rendent l'eau de végétation. Baisser le feu, ajouter l'huile, le sel et le sucre. Laisser mijoter à feu doux (à découvert) pendant 1h20 environ en mélangeant de temps en temps.

Au bout de ce temps, le mélange à bien réduit et le liquide s'est évaporé. Ajouter le vinaigre et laisser cuire encore 10-20 minutes environ, en surveillant le confit pour éviter qu'il ne caramélise de trop (baisser le feu si nécessaire).
Retirer du feu et laisser refroidir. A conserver au réfrigérateur.
Astuces : Plus les dés de tomates seront petits plus le confit va cuire rapidement. 

