Domaci ajvar (4)

tezina: srednje
za 16 osoba
vreme pripreme: 240 min

Sastojci

Potrebno je:

15 kgociScene, pecene paprike
5 kgplavog paradajza

3 kgSargarepe

800 mlulja

150 gsoli

250 mlsirceta

250 gSecera

10 gkonzervansa

1/2 kesicesdlicila

po ukusuljutih papricica

Priprema

Paprike oprati, izvaditi semei drskei ispeci. Oljustiti ih, staviti ih da se iscede i samleti u masSini za meso, pa
preruciti u Serpu. Sargarepu ocistiti i skuvati, pasamleti i dodati mlevenoj paprici. Plavi paradajz oprati i ispeci
u rerni, zatim oljustiti i samleti i dodati paprici i Sargarepi. Sve izme&ati, i zagrevati na Sporetu, i kad provri
staviti so, Secer, sircei polovinu navedene mere ulja. Neprestano meSati oko 2 sata (da se ukrcka), aonda
posebno dobro zagrejati preostalo ulje i onda ga preliti preko ajvara (zaprZiti ga). MeSati joS oko sat vremenali
skloniti sa Sporeta. Staviti praskove i promeSati da se sve gedini. U dobro zagrejane tegle sipati gjvar i ostaviti
da prenoci. Sutradan premazati sircetom svaku teglu i dobro zatvoriti poklopcima.

Savet



Paprike uvek prvo oistiti od semenki pa onda pei, jer se tako kasnije lak3e ljuste. Tako oljustenu papriku staviti
u mrezaste dzakove da se ocedi, pa onda (sutradan) samleti. Ukoliko dodajete ljute papriice, nije potrebno pel ih
ve samo odstraniti seme i drske i samleti. Prilikom stavljanja gjvara u tegle obavezno kaSikom isterati visak
vazduha (da nema Supljina). Za premazivanje ajvara potrebno je manje od pola kaSiice sireta. Tegle zagrejati u

rerni ili naplotni Sporeta.



