Ajvar

* 2 kg rogatih, mesnih crvenih paprika
* 0,8 kg patlidzana

* ljuta feferona

* 1 DL suncokretovog ulja

*1VZocta
* 2 velika reznja bijelog luka
* 1 VZ soli

* Desetak 2,5 DL bocica sa poklopcem na Saraf.

Poklopce iskuhajte ( da bi odstranili eventualne mirise i da bi ih sterilizirali), a
bocice zagrijte 20min. na 100°C u pecnici.

Poklopce i bocice koristiti vruce.

Kod drugih koli¢ina, omjer paprike i patlidana neka bude 1:3 ili 1:4 u korist paprike, bijelog luka po volji, odprilike jedan
rezanj na kg paprike.

Ljute paprike, to stvarno samo isprobajte, ovisi o zeljenoj ljuto¢i gotovog ajvara i ljutoc¢i same feferone.

Gornja koli¢ina paprike i patlidana dovoljna je za cca. 400g gotovog ajvara.

Prije kuhanja stavite u zamrzivac par tanjurica za kavu, na kojima ¢e te brzo hladiti ajvar, kako bi ga probali.

Papriku, patlidane i feferone dobro operite i osusite.

Velike patlidzane mozete prepoloviti, paprike ostavite cijele.

Pecite u pecnici na najjacem, ali najbolje rezultate postizete ako pecete na rostilju na drveni ugljen.

Pecete 1i u pecnici, svakako stavite na dno posude za pecenje papir, jer paprike i patlidzani tijerkom pecenja ispustaju
ljepljivi sok kojeg je tesko poslije ocistiti.

Paprike i patlidzane povremeno okrecite, kako nebi zagorili.

Crna kozica od zagaranja na paprici nije nikakav problem, jer ¢e te
paprike poslije guliti. Vazno je napomenuti, da paprike koje su slade i
zagaraju vise.

Paprike i patlidzani su gotovi kada omekane i korzica im se nabora.
Jedan trik koji ¢e vam reéi jer su peceni: jednostavno primite papriku za
peteljku 1 probajte ju podignuti, ako se paprika svija, tj. neda se uspraviti,
onda je pecena. Pazite da se pri tome ne opecete.

Paprike i patlidZzane odmah po pecenju stavite u zatvorenu posudu, da se
medusobno napare. Tako Cete ih lakSe oguliti.

Kada ste sa pecenjem gotovi, ostavite da se sve napari cca. 30min.
Nemojte samo dozvoliti da se sve do kraja ohladi.

Paprike ogulite i izvadite kostice, takoder isto napravite sa patlidzanima.
Ovo ¢e vam oduzeti dosta vremena, ali jedino ajvar bez koZzica i kostica vam garantira da necete imati muku u trbuhu.
PatlidZani se malo teze gule, ali nema ih puno.

—

Koliko god mozete sacuvajte od tekucine koje su ispustili patlidzani i paprike, jer
to je sama esencija okusa.

Sve skupa zajedno sa ¢eSnjakom prvo izmeljite u masini za mljevenje mesa na
sitnu $ajbu, recimo br.3.

Poslje mljevenja mozemo odlugiti zelimo li da nam ajvar bude grublji, jako dobro

hrenovkama.

Da bi dobili fini kremasti
ajvar izmiksajte cjelu smjesu
multipraktiku.

Feferone nemojte mljeti zajedno sa ostatkom smjese za ajvar, nego ih
dodajte cijele pri kuhanju, tako ¢ete moci probanjem odluciti da li je
ajvar dovoljno ljut. I kada ste zadovoljni sa ljutinom ajvara, mozete feferone izvaditi.




Pripremljenu smjesu stavite u ¢im visi i ¢im $iri lonac. Visok da bi manje
Spricalo, Sirok da bi se ravnomijerno zagrijavalo.

Dodajte suncokretovo ulje, sok ostao nakon pecenja i feferon.

Zagrijte 1 stalno mjesajte.

Kad ajvar po¢ne $pricati, poklopite ga.

Buduc¢i da kad $prica je tesko mjesati, povucite lonac na stranu, pri¢ekajte par
sekundi, otklopite i promjesajte. Sto se ajvar duZe pece, to Eeiée micite lonac
na stranu i mjesajte. Recimo na pocetku svakih 40sec. pa smanjute. Vidjet ¢e
te da ajvar Sprica sve manje (izgubio je tekucinu), a sve vise se pece. Tu sad
treba konstantno mjeSati da ne zagori.

Probajte ljutocu, te ako je potrebno odstranite ljute feferone.

Dodajte 1 treé¢inu potrebne koli¢ine soli ili probanjem (tanjuri¢ u ledu)
odredite koli¢inu.

Pecite dalje, kada mjeSanjem ajvar na dnu posude viSe ne zatvara put kojim je prosla kuhaca, ajvar je gotov. Sada dodajte
ostatka soli po ukusu i ocat. Pecite toliko da ne osjecate vi§e miris octa.

Punite u vruce flasice do vrha, zatvorite poklopcem i okrenite naopko. Tako
neka stoje cca. Smin. , prokrenite ih i zamotajte u dekicu neka se postepeno
ohlade.

Ima misljenja da ajvar prije zatvaranja flaSica treba kratko zapec¢i da bi se
napravila korica i tako ostao duze svijez ili da se na vrh dolije ulje da bi se
sprije¢io prodor zraka ili ¢ak do ekstremnih poduhvata kao npr. ljevanje
zlice alkohola (rakije) koja se zapali tako kao zapeCe ajvar na vrhu. Sve su
to bakini trikovi, ali bake nisu imale bocCice na Saraf, nego su pokrivale sve
gazama i poslje celofanom. U tom slucaju je stvarno potrebno nekako
sprijeciti dolazak zraka i svi gornji nacini su prili¢no efikasni.

No mi zivimo u 21. stolje¢u i bo€ice sa Sarafom su pravi izbor. Okretanjem
naopako te vracanjem u uspravni polozaj postizemo da se zrak koji se
skupio na vrhu, povuce na dno i u bocici se stvori podtlak, koji kad se iy et A AT
bocice skroz ohlade povuée poklopac prema dole. —_
Naknadna pasterizacija nije potrebna, jer je ajvar bio vru¢, kao i flasice , te se pasterizacija odvija sama po sebi dok se
flasice hlade.

s Pl
10  @- UM aa. =

s,

©
Tomek www.moja—kuhinja.com®



