Domaci ajvar (2)

tezina: tesko
za: 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

10 kgpaprike Slonovo uvo

10 kaSikasoli

1lulja

1 kasSicica malasircetne esencije
2 kgplavog patlidzana

1 kesicakonzervansa

Priprema

Paprike i patlidzan obrisati suvom krpom paih ispeci sa svih strana. Stavljati ih u vecu Serpu sa poklopcem da
selakse ljuste. Kad se ohladi oljustiti ih, ocistiti od semenki i staviti u jedan cist dzak od krompirai okaciti ga
da se paprikaiscedi. Nakon 2-3 sata kad se paprika iscedila samleti je namasini zameso. U Serpu sipati ulje pa
dodati papriku. Prziti gjvar najacoj vatri uz stalno meSanje. Dodati so po ukusu, sircetnu esenciju i pred kraj
konzervans. Vruce sipati u teglei dobro zatvoriti metalnim cepom.

Savet

Jasam ranijetegle gjvarai dZzema stavljala u rernu da se zapeku pa posle zatvarala celofanom. Ali sad to vise ne
radim sve vrue zatvorim metalnim epom, okrenem naopako 5 minutai tako mi se nikad ne pokvari.



