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Mein personliches Back- und Koch‘bﬂéh ‘ '

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht!

Ajvar selbst gemacht (Arabischer Herkunft)

Zutaten flir 4 Portionen:

3 rote Paprika

1 Aubergine

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1 frische Chilischote
4 EL Olivenol

2 EL Tomatenmark

1 Tl Salz

Vor- & Zubereitung:

Es werden sterilisierte Einmachglaser bendétigt.

Die Paprika waschen, vierteln und Kerne und weiBe Haute entfernen. Im vorgeheizten
Backofen mit der Hautseite nach oben bei ca. 220 Grad solange backen (Ubergrillen),
bis die Haut stellenweise schwarz wird und Blasen wirft (dauert ca. 15-20 Min.).

 Die Aubergine rundherum mit einer Gabel einstechen und ebenfalls in den Ofen

geben. Die Chilischote genauso behandeln.

Sobald das GemlUse gar ist, aus dem Ofen nehmen und in einen Gefrierbeutel oder
anderen Plastikbeutel geben und lauwarm werden lassen, dadurch lassen sich alle
Gemisesorten sehr leicht hauten.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln sehr fein hacken und den Knoblauch schalen. Das

Olivendl in einer Pfanne hei3 aber nicht zu heiB werden lassen, die Zwiebeln

hinzufliigen und in 4 - 5 Min. goldgelb werden lassen. Soll das Ajvar eingemacht

werden, ruhig noch etwas langer garen (Verhindert das ,garen" im Glas). Das S
Tomatenmark hinzufiigen und vermengen. Evtl. 2 EL GemUsefond hineingeben und
salzen. Die Chiliflocken ebenfalls mit anrdsten.

Sind die Paprika, die Aubergine und die frische Chili gehautet, diese mit einem Messer e
oder einer Krauterwiege auf einem Kilchenbrett fein hacken und anschlieBend zu den," sy
Zwiebeln'geben, auch der gepresste Knoblauch kann nun hinzugefliigt werden.

Das Ganze nochmals fiir 15 Min. auf kleiner Flamme unter mehrmaligem Rithren™ "';:,\;{"
koécheln, aber nicht kochen lassen und dabei mit einem Pfannenmesser das Gemuse ey
weiterhin zerkleinern, die Masse sollte teils breiig und: teils mit Stucken se|n
Sollte die Masse zu zahﬂu551g sein, noch:etwas Gemusefond hmzugeben e
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Die Masse heiB in sterile Glaser fiillen und sofort verschlieBen. Dabé'i die Massé-mit ; 'ﬂ

einem Loffel herunterdriicken, so dass die Luft entweichen kann und nlcht m|t
eingeschlossen wird.

Das Ajvar hélt sich so verschlossen zwei Wochen im Kiihlschrank.

Verwendungsmoglichkeiten:

Schmeckt auf Brot, zusatzlich ins Gulasch, zum Dippen mit Chips oder Gemusestlcks,
zusammen mit Reis, als SoBenzugabe zur Hackfleischpfanne, zu Cevapcici, zum;
Marinieren von Fleisch oder Kartoffeln und nattrlich zum Grillen oder Fondue.
Praktisch und Theoretisch zu fast allem verwendbar!

Anmerkung zum Ajvar Ursprung:

Wadhrend Serben, Mazedonier, Jugoslawen und Bosnier heute dartber debattieren,
~wer Ajvar erfunden hat, dirften wir ihn einer anderen Volksgruppe zu verdanken
“haben:

' :'Dle Cincari (Zinzari), sind einer aus Mazedonien kommenden Gruppe von Vlasi,
einer kleinen ethnischen Minderheit. Hier wird Ajvar laut Geschichtsbiicher
erstmals erwdahnt!

3




