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Raznji¢i od slabina na rostilju s
ajvarom

@ 50—-60 Min @@ D

Priprema

1 Stavite drvene raznji¢e u vodu na 30 minuta. NareZite slabinsku junetinu na
Sastojci 4 Porcije kockice. Operite $paroge i narezite na komade od 3 cm.

¢ = Kotanyi Produkt . . v . . . . "
oranytFroduide 2 Zapripremu ajvara: Namazite paprike roge uljem. Ogulite luk i nareZite na

trokutaste kriske. Ogulite ¢e$njak i nareZite na komadiée. Raspolovite

Za raznji¢e

patlidZzan, o$trim noZem napravite male ureze na odrezanoj stranii posolite.
250 g Juneéeg mesa od slabine Ostavite patlidzan da stoji 15 minuta.
1509 Zelenih $paroga 3 Ispecite papriku rogu na rostilju s obje strane na visokoj temperaturi tako da
1 &ajna ¢ Pikantno Pegenje joj na kozi nastanu plikovi ili da lagano pocrni. Maknite ih s rostilja, stavite u
Zlicica MjeSavina Zagina zdjelu, pokrijte plasti¢nom folijom i ostavite da se hlade pribliZno 20 minuta.
1 prstohvat @ Papar crnizrno Zatim uklonite kozu, stabljiku i jezgru sa sjemenkama te narezite na komade.

L4 Postavite patlidZan odrezanom stranom nadolje na grill (okrenite jednom

Za ajvar tijekom kuhanja) i pecite na niskoj temperaturi (na rubu rostilja ako je
250 g Crvene paprike roge potrebno) priblizno 5 — 10 minuta da meso patlidZzana omeksa.
1 kom. Patlidzana 5 Zlicom izvadite meso patlidZzana. Zagrijte jednu ju$nu Zlicu maslinova ulja u
1 kom. Zutog luka maloj posudi, isprzite luk i eSnjak te dodajte meso patlidzana i paprike
5 kom. Cetnja Zesnjaka babure. Dodajte papriku s aromom dima, ljuti &ili, morsku sol i ocat.

2 jusne 7lice Maslinova ulja 6 Brzo zakuhajte ajvar i zacinite solju po Zelji. Zatim ulijte u suhe Ciste

staklenke i nepropusno zatvorite. MoZe se ¢uvati u hladnjaku 2 do 4 tjedna.
1jusna Zlica Bijelog vinskog octa
7 Naizmjeni¢no nabodite slabinsko meso i §paroge na raznji¢e. Dobro
1 prstohvat @ Dimljena paprika ) P 9 !
namazite raznji¢e solju za pecenje za odreske i mljevenim paprom po Zelji.

1 prstohvat @ Chilis morskom soli . v ey
P Pecite raznji¢e dok meso ne bude gotovo.

1 prstohvat @ Morska sol gruba

1 prstohvat @ Papar crnizrno




