Ajvar od barene crvene paprike

:".-'r, L
tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 240 min

Sastojci

Potrebno je:

10 kgcrvene paprike
2 Ivode

250 gsoli

250 gSecera

1/2 Soljice za kafuesencije
250 gulja
malopersuna

1 glavicabelog luka
1/2 kgSargarepe

700 gulja

5 gsdlicila

Priprema

OciScenu papriku od semenki dobro oprati. U veci sud sipati vodu, dodati so, Secer, uljei esenciju. Staviti sud
na Sporet davri. Zatim u tu vodu koja vri stavljati paprike da se bare oko 5 minuta sa obe strane i izvaditi u
drugi sud da se ohlade. Tako ohlaene samleti i staviti u Serpu u kojoj ce se prziti. Isto tako samleti beli luk,
Sargarepu i persun. Sveto gediniti u Serpu u kojoj je predhodno sipano ulje (700 g). Prziti 1 sat. Gotov gjvar
ostaviti malo da se prohladi, sipati u tegle pamalo zapeci u mlakoj rerni da gjvar uhvati koricu. Po povrsini
tegle vrhom noza nasoliti salicil. Tegle zatvoriti tek kad je ajvar skroz ohlaen.

Savet



Jagapravim ve 15 godinai moja ga deca oboZavaju. Dobar je za sendvie, piceitd...



