Ajvar
Kategorie: Ostatni

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- plnotucna horcice 1 1zicka
- olej 3dl

- ocet1dl

- feferonky 5 ks
- cukr60g

. sul 60 g

- cibule 500 g

- lilek 3 ks

. Cesnek 3 ks

- paprika 1 kg

- rajce 1 kg

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zavarovani
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 1

Postup:

Ocisténou a omytou papriku, lilek a rajcata pomeleme na masovém nebo elektrickém strojku.
Pomeleme zaroven i feferonky, oloupanou cibuli a ¢esnek.

Pridame olej, cukr, ocet, horcici a sul a pomalu podusime do kaSovité konzistence.
Horkou hmotu ajvar naplnime do malych sklenic a sterilujeme 20 minut pri 90 °C.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Zajimavéjsi chuti ajvaru docilime, kdyz neprve zeleninu nasucho upeceme v troubé pri asi 180 °C a
potom postupujeme od zacatku receptu stejné. Olej je nejlepsi olivovy, ocet je dobry vinny nebo 1ze
nahradit ¢ervenym vinem.

Ajvar se hodi k masiim, na topinky a tousty, do gulasu, na ozdobu chlebicka.



