KALKULATOR ZA AJVAR

UPISI koli¢inu paprike kg 5,00 kg/kom C‘l‘i‘rsl:l iznos
Crvena paprika (rogi) kg 5,00 0,00 0,00
Patlidan kg 2,00 0,00 0,00
Suncokretovo ulje dcl 2,50 0,00 0,00
Ocat lit. 0,03 0,00 0,00
Cesnjak reZnja (stroke) 2,00 0,00 0,00
Soli kg 0,03 0,00 0,00
Secer kg 0,01 0,00 0,00
Ljuti feferon (po Zelji) 0,01 0,00 0,00

cca flasica| 6,50
Ukupni iznos cca 0,00

Pecenje paprike
= Paprike i patlidane operite i ostavite da se osuse.
= U tepsiju stavite papir za pe€enje tako da prekriva dno i stranice.

» Svaku papriku pojedinacno namatzite uliem. MoZete se posluziti kistom, okre¢udéi je da bude
ravnomjerno nauljena. Ovo ¢e znatno olak3ati guljenje kasnije. Poslozite u tepsiju u stavite peci u
pecnicu na oko 200°C. Pecite dok se kozice na paprikama ne naboraju i po¢nu odljepljivati. Ako
kozZa na pojedinim paprikama i pocrni nece biti nikakvog problema, ionako ¢ete ih oguliti i kozu
baciti. Savjet: stavljajte zajedno peci paprike otprilike iste veli€¢ine, u protivnom ¢e vam se dogoditi
da su neke nedovoljno pecene, ili prepecCene.

= Kad je paprika peCena izvadite je iz pec¢nice, prebacite u neku posudu koju mozete poklopiti,
Ostavite da se paprika ,pari“ barem 15 minuta ili vise.

Ciséenje paprike

Jednu po jednu papriku stavite na plitki tanjur (ostale ostavljate poklopljene) i oCistite od
kozica i kostica. Pri tome se pomazite manjim nozem. Guljenje paprike najgori je dio
pripreme ajvara, ne postoji opée primjenjivi recept da si olakSate posao, neke se vrste lako
gule, u par poteza, kod nekih Ce to ic¢i malo teZe. LakSe je guliti ako krenete od vrha paprike
prema peteljci, koZa se pri peteljci obicno slabije ispeCe. Kad ste odstranili koZu, noZzem
otvorite papriku po duljini, otvorite je i obrnutom stranom noza, vilicom ili zlicom lagano
sastruzite kostice. OcCiS¢enu papriku bez koZica i kostica odloZite u posudu, bacite s tanjura
odbacene kozice, kostice i peteljku da vam tanjur ostane Cist ... i prionite na iducu.
IspoCetka ¢e vam se Ciniti da je nemoguce, ali ve¢ nakon nekoliko komada postat ¢e rutina.
Ovaj dio pripreme je prilicno dugotrajan, dobro ¢e vam doé¢i pomo¢ ukucéana ili CD s
omilienom glazbom, film koji cete usput gledati...

Pecenje i €iS¢enje patlidana
Patlidan pecite na isti nacin kao i papriku, jedino je CiS¢enje razliCito: nakon Sto ga ogulite

po duzini ga prereZite na polovice (ako je velik moze i na Cetvrtine). Nakon toga Zli€icom
ostruZite kostice koje se u viSe traka nalaze uzduzno u patlidanu.

Pecenje mase

OciSc¢enu papriku, patlidan i ceSnjak sameljite strojem za mljevenje mesa na srednjoj
veli€ini Sajbe. Stavite u tepsiju i pecite u pecnici oko 200°C dok se koli€¢ina ne smanji za
1/3. Povremeno promijeSajte. Na ovaj nacin skratit é¢emo inaCe mukotrpno mijeSanje u
loncu kasnije koje bi bez pecenja trajalo satima.



