Mirisni *duga* ajvar

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

5 kgpaprike gjvarke

1 kgociscenog plavog patlidzana
1/2 kgSargarepe

4 dlulja

2 kaSikeSecera

1 kaSikasoli

3 grancicemajcine duSice
1 grancicaruzmarina
Zapresolac:

3lvode

1 dlalkoholnog sirceta

2 kaSikeSecera

1 kasika soli

Priprema

Vece pre kuvanja gjvara oprati, ispeci i izljustiti paprike. Staviti ih u djevdjir da se preko noci ocede. Sutradan
pripremiti presolac i staviti daprovri. Zato vreme oljustiti patlidzan i Sargarepu. Prvo kratko obariti patlidzan i
staviti da se ocedi. Sargarepu malo duze kuvati da bude mek3a. Nju takodje ocediti. Dok se patlidzan i Sargarepa
cede, samleti malo krupnije papriku. Ocedjen patlidZzan i Sargarepu takodje samleti. Vecu Serpu staviti na vatru,
Sipati uljei zagrejati, zatim sipati papriku, patlidzan i nakraju Sargarepu.



Sve lepo promesati | pustite da se gjvar przi. MeSgjte stalno jer imavrlo malo tecnosti. Dodajte Secer i so i przite
dok varjaca pocne da ostavljatrag u Serpi.

Na desetak minuta pred krag przenja stavite grancice majcine dusice i ruzmarinai doprzite gjvar.

Pre sipanja u tegle mozete izvaditi biljke, ai ne mora. Ajvar imaprelep mirisi ukus. U vrele tegle sipajte gjvar
sa §poreta. Dobro zatvorite tegle i stavite u zagrejanu rernu 10 minuta na 180 stepeni. Ostavite tegle da se
ohlade u rerni i sutradan ih odlozite u Spajz.

Savet

Jasam dodalai dve peene ljute papriice. Ko ne voli ne mora.



