Ljuti ajvar

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 420 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 12 kgcrvene mesnate paprike

3 kg plavog patlidZzana

2 kgSargarepe

250 gSecera

150 gsoli

1 dlvinskog sirceta

1,5Iulja

12 komadamanjih ljutih paprika

Priprema

Pariku oprati, ispeci na Sporetu i staviti u posudu sa poklopcem kako bi se lakse ljustila. Ostaviti da odstoji oko
30 minuta. Kad se prohladi oljustiti, ocistiti od semenai ostaviti u djerdjev da se ocedi od viska vode oko 2 h.

PatlidZzan ispeci na $poretu, kad se ohladi samo istisnuti sredinu. Sargarepu obariti u vodi dok omek3a. Patlidzan
i Sargarepu ostaviti u djerdjev da se ocede od viska vode.

Sve samleti namasinici zameso staviti u vecu Serpu.

Dodati Secer, so, sircei ulje. Ostaviti da se polako zagreva na umerenoj temperatu na Sporetu. Prziti gjvar oko 1
h uz stalno meSanje.



Zatim dodati samlevenu ljutu papriku i nastaviti sa przenjem gjvara uz stalno meSanje.

Dovoljno je oko 2 h da se gjvar lepo uprzi. Kad gjvar ostavljatrag na Serpi, gotov je.

Tegle oprati | zagrejati u rerni na 100 C. Ajvar sipati u vruce tegle. Preko svake tegle staviti providnu
samolepljivu foliju i dobro zatvoriti teglu.

Savet

Ajvar je ukusan i pikantan. Nije previse ljut, mogu i deca da gajedu. Ja sam stavila okvirno vreme pripreme.
Zapravo je priprematokom celog dana.



