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2 kg
650 g
1 ek
1 ek

1 ek

1 ek

1tk
0.25 tk
3 gerezd

90 ml

Piros paprika
Padlizsan
Ecet

Cukor

¢ Tengeri s6, durva
szem(i

¢ Paprika, flistolt
¢ Feketebors, 8rdlt
@ Chili Cayenne, 6rolt

Fokhagyma

Olaj

(KOTANYI

1881

Hazi készitésl ajvar
@ 180—190 Perc

Elkészités

1 Asitét eldmelegitjik 200 °C-ra. A paprikat és a padlizsant megmossuk,
majd alaposan megszaritjuk. Stit6papirral bélelt tepsire tesszik, és tébb
adagban, alkalmanként korilbeliil 15 perc alatt megsiitjiik Sket.

2 A megsiilt paprikat és padlizsdnt meghédmozzuk, a paprikabdl eltavolitjuk a
magokat, majd a zoldségeket szlirébe tesszik, hogy a felesleges folyadék
alaposan lecsepegjen. Ezutan késes apritéban finomra apritjuk, vagy

husdaralén ledaraljuk.

3 Egy nagy labasban felhevitjiik az olajat, majd hozzaadjuk az apritott
paprikat és padlizsant. Alacsony langon, id6nként megkeverve kériilbeliil 1
6ra 20 percig f6zzlik, amig s(rd, krémes allagot nem kap.

L4 Amikor az ajvar gyéngyodzni kezd, hozzdadjuk az ecetet, a cukrot, a sét, a
borsot, a flistdlt pirospaprikéat, a chilit és a finomra apritott fokhagymat.
Alaposan 6sszekeverjik, majd folyamatos keverés mellett tovabbi 10 percig
fézzlik.

5 A bef6tteslivegeket alaposan kimossuk, majd 100 °C-ra elémelegitett
stitében 10 percig sterilizaljuk. A még forré livegekbe azonnal beletdltjik a
forré ajvart, szorosan lezarjuk, majd visszatesszik a méar kikapcsolt siitébe.
Hagyjuk teljesen kihdlni, hogy az livegek megfeleléen lezarédjanak.



