Zrob sobie ajwar. Te stoiczki
w splzarnl to prawdziwe ztoto

Znudzita ci sie papryka marynowana w occie? I dobre, bo
papryki mozna wyczarowal znacznie smaczniejsze rzeczy.
Batkanska pasta z pieczonej papryki na dobre skradta serca
smakoszy na catym Swiecie. Nic dziwnego, ajwar pasuje do
wszystkiego: od krakersdéw, az po pieczong karkéwke. Tym razem
musisz wrobi¢ wkasng.

Sktadniki na ajwar

Wiekszos¢ skt*adnikoéw dojrzewa na polskich uprawach wtasnie
teraz, dlatego przy najblizszej okazji pedZz na bazar, dzi$
zrobimy ajwar.

= 2 kg czerwonej papryki

= 1/2 kg baktazandw

= 3 zagbki czosnku

= 1 papryczka chili bez nasion
= 100 ml oliwy

=2 tyzki octu jabtkowego

=1 tyzeczka cukru

= sOl i pieprz do smaku

Jak zrobic¢ domowy ajwar

1. Rozgrzej piekarnik do 220°C.

2. Piecz warzywa przez 30 minut, az skdérka papryki
miejscami sie przypali i zacznie odstawac.

3. Gorgce warzywa przetdéz do miski, przykryj folia
spozywczg na 15 minut — *atwiej bedzie obra¢ skdérke.

4. Obierz papryke i baktazany ze skorki.
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. W duzym garnku rozgrzej oliwe, dodaj posiekany czosnek i

chili — podsmaz chwile, uwazajgc, by czosnek sie nie
spalit.

. Dodaj pokrojone pieczone warzywa.
. Gotuj na matym ogniu ok. 40 minut, mieszaj, az masa

bedzie gesta.

. Zmiksuj warzywa blenderem na gtadkg paste (lub zostaw

lekko grudkowatg jesli wolisz).

. Dodaj ocet, cukier, sol i pieprz do smaku.
10.
11.
12.

Gotuj jeszcze 5 minut, aby smaki sie potaczyty.

Gorgcy ajwar przetdéz do wyparzonych stoikow.

Zakre¢ i pasteryzuj w garnku z goracg wodg przez 10
minut.



