Ajvar V. 2 07.10.2017

Ajvar je gusti umak od genih, pa dinstanih paprika i pdfina sa uljem i Zgnima.

Kolic¢ina paprike i patttana ureceptu za ajvarodnosi se na masu nakoréprja i guljenja. Takder na nju se
odnose i svi ostali postotci. Od ove mase se, sradon na kvalitetu sastojaka, dobije oko 4 kggreog ajvara.
Kod drugih kolgina, omjer paprike i patli dana neka bude 70-80% u korist paprike, bijelog lukasph,
odprilike 1-2 rezanja na kg paprike ilictto procentualno kaomojem receptu za ajvatr

Ljute paprike , to stvarno samo isprobajte, ovisi o Zeljelpdjni gotovog ajvara i ljutini same feferone.

Na kraju ob¢no ispadne&jvara u koli¢ini od tretine kupljenih paprike i pattana.

* 16 kgsvjeZe crvene rogate paprikelay

80% odnosno 6 kg pene i @iscene rike z
ajvar

* 5 kgsvjezih patlidzanadaje

odnosno 20% &Scenih, pe
patlidana

* ljute feferone ili chil kusu

« 3,6 dl 5% ulja su tovog ulja
* 2,5 dl 3,3% jab&nog 6cta

« 45 g 0,65%eSnjaka

* 98 g 1,35% soli (po okusu moze i do 1,5%)
» S&er (samo ako vam sini pre kiselo)
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Bocice sa poklopcem na Saraf, na karaju bude oko 4 kg
pecenog ajvara

Poklopce iskuhajte (da bi odstranili eventualnesair

da bi ih sterilizirali), a b&ice zagrijte 30min. na 100°C u
pecnici.

Poklopce i boice koristiti vruee.

Prije kuhanja stavite u zamrzivpar tanjurta za kavu,

na kojimace te brzo hladitajvar, kako bi ga probali.

Petenje paprike i patlidzana za ajvar

Papriku, oguljene patlidzane i feferonedobro operite i osusite.

Velike patlidzane narezite na 2-3 cm debele plg#@yike ostavite cijele.

Najbolje rezultate postizete akocpée na rostilju na drveni ugljen, zar mora biti.jilada pé&ete na rostilju sve
pokrivajte alu folijom, tak@&e se paprike i patlidzani ravhomjernijetpAko ikako moZzete isprobajte prae
paprike na gusnatoj piood Spareta na drva. Priganju paprike povremeno okiite, te ih na sredini genja,

usparvite na peteljku kako bi se i sa te stranekilgp



P&ete li u pénici na najjgem,
svakako stavite na dno posude za
pecenje papir, jepaprike i
patlidzani tijerkom pe ¢enja
ispustaju ljepljivi sok kojeg je

~ tesko poslije aistiti.

| Paprike i patlidzane povremeno
okretite, kako nebi zagorili. Prv
ispecite sve paprike (trebajtja
Zar) pa onda narezane patlidzane.
Crna kozica od zagaranja na
paprici nije nikakav problem, je
¢e te paprike poslije guliti.

Vazno je napomenuti, da paprike
koje su slde | zagaraju viSe.

| Patlidzani su gotovi
ane i kozica im se

ra.” Jedan trik koje vam

eCi Jer su peéeni: jednostavno
primite papriku za peteljku i
probajte ju podignuti, ako se

\ paprika svija, tj. neda se
Q uspraviti, onda je pena. Pazite
%\ da se pri tome ne opete.
stenje p&e@ i patiidana

/

Paprike i patlidzane za ajvarodmah po p@ |te u zatvorenu posudu, da séusebno napare. Tako
cete ih lakSe oguliti.

Kada ste sa @genjem gotovi, ostavite apari min. 60#80m

Naparene paprike ogulite i izvadite Kastice.CBte najlakSe napraviti tako da prvo ogulite koZigubo
odstranite peteljku sa kostica s?edlnl

Polozite sve na Cjedl|jkl$ ada izcurilsaleo spremite na stranu, jer to je sagsancija okusa.

Q



Uzmite posudu sa vodom, naéite

ruku i sa kaziprstom i srednjim prstom
uhvatite papriku i potegnite izrde

njih. Takoodstranite preostale

kostice iz paprike Ako je potrebno
lagano poperite da su stvarno sve
kosStice odstrane. Ponovno porovucite
izmedu kaZiprsta i srednjeg prsta da bi
4 odstranili ostatk vode. Ponovno
polozite u sito. Ova tekina koju sada
ispuste se ne koristi.

Ovo ¢e vam oduzeti dosta vremena,
ali jedino ajvar bez kozica i koStica
vam garantira da néete imati muku

u trbuhu.

Ogjedene paprike(moze i
sljedei al)”drzite sve preko tiou
frizid eljite u masini za
. mljevenje mesa, na Sajbu 5-6 mm.

o bi'se paprike za ajvar lakse

le, staviteih na pleh i ostavite u
° &ginji sat vremena. Kako bi u
-~ ’tlajSmasinu stalo viSe paprike i da bi
¢im manje soka curilo van, odrezite
plasténu bocu (tako da kad je stavite
na masinu ne moZete @dgrstima u
nju), malo je ugrijte u vréoj vodi te je
prevucite preko otvora za ubacivanje
na flajsmasini|

Patlidane ogulite prije p&tenjai ne
morate vaditi koStice nakon §Enja

jer se poslje pasiraju.

Kada sepatlidani dobro napare,
lagano sa nozem odstranite zagorjele i
tvrde djelove te sve narezite na sitne
kockice

Nasjeckane patlidzane izmiksajte u
multipraktiku zajedno sa saftom kojeg
su ispustili tedodajte tekué¢ine koju

su ispustile paprikekako bi sve bilo
skroz kremasto.

Ja potom tu smjesu pasiram da bi
odstranio sve kostice. Ako vam se to
neda raditi, koristite samo tako
izmiksane pattiane u smjesi za ajvar.

Nakon 5 godina dpe¢em ajvar skupilo se par stvari koje svakome tko nema puno
iskustva pomé pri pripremi ajvara . Nije svaka rogata crvena paprikipbra paprika za ajvar.
Paprike koje kasnije sazrijevaju pokazale su sgp@nije paprike budu pune vode koja izcuri migmju.
Guljenje paprika za ajvar olakSatce te si ako birate ravne i pravilno oblikovane jgagpsa Sto manje utora po
sebi.
Pecite ih dok ne gme pucati kozica, prepete li ih ili ako ih ne isp&ete do kraja tesko ili nikakao ih dete



oguliti.
Paprike za ajvar oktée ¢esto kada ih pete.
Peete li ih u pénici, pecite ih na reSetki ispod koje ste stawpip, izcurjeli, zap&ni sok od paprike se teSko
do nikako da @&istiti.
Petete li na rostiljuzarmora biti jak (morate micati ruku iznad Zara nsiniiod 15 cm, jednog pedlja), te
svakako lozite dodatni Zar sa strane i povremendogavajte u glavni Zar. Koristiteveni i briket ugljeru
omjeru 3:1 za drveni ugljen. Kvaliteta ugljenag&g bitna, neke vrste ugljena dime pre jako | syarjga ima
pre jaku aromu na dim. Najbolje ako paprike zarpaiete na Sparetu na gusnatojdnlo
Meni se pokazalo da je najbolje 2/8prike za ajvar isp&i na rostilju, a 1/3 u gaici.
Paprike mozete slobodno ostaviti preka@irda se pare, gulite se jos lakSe. samo ih nemojte stavljati u
hladnjak.
Paprikama za ajvar nemojte odstranjivati peteljke i koStice prijeépeja. Imao sam dosta upita o tome, ja ih
necistim prije p&€enja, premda sam vidio da to neki rade i kad sili gidu imali problema. Kod mene nije
tako. mozda je do paprike.
Premda sam sam pobornik novih tehnika pripremd, pagoriku prvo meljem no. Jedne godine sam zbog
lienosti odmah ubacio sve u multipraktik i samljdtalo sam pre dugo mljeo i dobi u. Od tada emlj
samo na masinu, a finalnu konzistenciu odradimnétapnikserom! Q"»
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Petenje ajvara Q

Feferone nemojte mljeti zajedno sa ostatlsynjese za ajvay nego i %te cijele pri kuhanju, tasete
maoci probanjem odlditi da i je ajvar dovoljno ljut . | kada ste z ofjni dmtinom ajvara , mozete feferone

izvaditi.

U ulje staviteteSnjak i izmiksajte da dobijete kremastu %igumi koliko su feferoni su ljuti na
kraju, mozete ih odmah izmiksati sa uljedesnjakom. ne sjeckam i onda vadim koéeadip&enju
van kad je sve dovoljno ljuto.

Dodajte 2/3 potrebne kaine soli i sav jabéni ocat.

Bitno je naglasiti da se petnakoli¢ina smjgse ﬂa kuhanjem reduciza 1/2, takder i svi okusi se
intenziviraju, pa tako i ljutina. Eb‘

A,

Takader ¢injenica da se
koli¢ina ajvara u p&enju
smanjuje odréuje i finalnu
koli¢inu soli.
Poslje mljevenja, a prije
petanja mozemo odliti
Zelimo li da namajvar bude
grublji, jako dobro pase
recimo uz rostilj, ili rde
kremasti ajvar, odlican sa
kobasicamahrenovkama.
Da bi dobilifini kremasti

. ajvar izmiksajte cjelu smjesu
sa Stapnim mikserom do
Zeljene konzistencijda
osobno sameljem i samo malo
promiksam. Moja
konzistencija ajvara je
izmedu grubog i kremastog
ajvara.

Pripremljenu smjesufozete



dodati 2-3 dl tekuéine od
ocjedene paprike) stavite u
¢im visi i ¢im Siri lonac. Visok
da bi manje Spricalo, Sirok da
bi seajvar ravnomijerno
pekao. Prostor oko kuhala
Zagrijte i stalno mjeSajte.
Kadaajvar poéne Spricati,
poklopite ga.

Budui da kad Sprica ga je
teSko mjeSatipovucite lonac
na stranu, ptekajte par
sekundi, otklopite i
promjesajte. Sto savar duze

ng‘-anjute. Vidjete te da ajvar

prica sve manje (izgubio je
tekweinu), a sve viSe se pe.
Tu sad treba konstantno
mjesati da ne zagori. Naravno
moZete negoga zaposliti da
cjelo vrijeme mjesa,
pappovl&enje na stranu iie
biti potrebno.
Probajte ljutéu, te ako je
potrebno odstranite ljute
feferone.
Probajte ajvar (tanjutiu ledu)
dosoilte po potrebi-inalnu
koli¢inu soli dodajte na
samom kraju pefenja ajvara.
Ajvar je peen kada povdete
kuha'u po dny a ajvar se
razdvoji i ostane put iznde,
kao Mojsije :-)

Tko je malo vjeétijiﬁsi izradomiektiéne mjesSalice za ajvarznatno olakSati njegovu pripremu.

Takader se ta mjeSalica moze koristii pripremu pekmeza

Njome e teizbjeéi Spricanje ajvara i micanje posude na stranu da bi promjesali,jalrate olakSanje je
svakakcatinjenica de ne morate biti stalno uz ¢iréiparet. Pogledajte edukativni video sa mggatube kanala




Ajvar punite u vru ¢e flaSicedo vrha kroz ljevaksa zlicom ili Staptem
~ dobro propikajte sve u flaSici kako se nebi stvorildepovi sa zrakom
Postoje gotovi ljevci od inoxa bas za ovu namjekausam oldnom,

~ plasténom ljevku odrezao dno tako da méno pase na grlo od flaSice.
_ Ajvar se dugo ne zadrZava u ljevku tako da plastd@a problema sa
“ temperaturom. Ajvar je jako gust kada ga punimt@asi¢e pa postoji
velika vjerojatnost da se stvatepovi sa zrakom.

Zatvorite poklopcem i okrenite naopko. Tako nekgestca. 5min.
prokrenite ih i neka se postepeno ohlade. Dodadiséerizacijanije
potrebna.
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Ima miSljenja dajvar prije zatvaranja flaSica treba kratko zépa bi se napravila korica i tako ostao
duZe svijez ili da se na vrh dolije ulje da bi péjscio prodor zraka ilcak do ekstrenfhih poduhvata kao npr.
ljievanje Zlice alkohola (rakije) koja se zapalidddaozape‘e ajvar na vrhu. Sve @kini trikovi, ali bake
nisu imale boice na Saraf, nego su pokrivale sve gazama i poslganom. U % ju je stvarno potrebno

nekako sprijéiti dolazak zraka i svi gornji @i su prilicno efikasni.
No mi Zivimo u 21. stoljéu i batice sa Sarafom su pravi izbor. Okretanjer&&opakmaﬁanjem u uspravni
poloZaj postizemo da se zrak koji se skupio na,vybuwte na dno4 u | se stvori podtlak, koji kad se

bacice skroz ohlade pove poklopac prema dole.

Naknadnagasterizacijanije potrebna, jer jajvar bio vrt, kacei ﬂ%, e se pasterizacija odvija samagbi
dok se flaSice hladé! A
——




