KGZ

Sauce

Ajvar

Serbische Peperonisauce

Ajvar ist eine serbische Spezialitat. Man nennt sie auch "Kaviar des armen Mannes". Die Sauce
passt sehr gut zu gegrilltem (oder gebackenem) Fleisch (Lamm, Schwein, Cevapcici, etc.) oder zu
gegrilltem Gemuse und Schafs- oder Ziegenk&se. Gemischt mit Frischkdse ergibt Ajvar ein herrlicher
Dip. Ajvar eignet sich auch zum Beimischen in Gulaschsaucen, Spaghettisaucen, etc. Ein Rezept, in
welchem Ajvar verwendet wurde, finden Sie auf:

www.hans-ruedi.ch —> REZEPTE —> Ente —> Nudeln in Entenragout.

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

3 Stick Peperoni (Paprikaschoten), rote. halbieren:
Strunk und weisse Innenteile entfernen

1 Stick Zwiebel, gross, geschalt und fein gehackt

4-6 Zehen Knoblauch, geschélt und fein gehackt (oder gepresst)

1 Stick  Aubergine (zirka 300 gr), Stengelansatz entfernen, schélen, in feine Wirfel schneiden

1 Stlck Peperoncini (oder eine Chilischote) entkernt, in feine Streifchen geschnitten. Anstelle
einer Peperoncini- oder Chilischote: 1 TL Sambal Olek oder Harissa

1 Stick Fleischtomate, gross, (zirka 250 gr), in heissem Wasser blanchieren, enthduten
vierteln, Strunk entfernen und in kleine Wiurfel schneiden

8 EL Olivenol
2 EL Zitronensaft
1TL Salz

1/2 TL Aromat
1/2 TL Pfeffer aus der Miihle
1TL Rosenpaprika

Zubereitung:

Backofen Den Backofen auf 200 Grad vorheizen

Peperoni Die Peperoni vor der Zubereitung hauten. Die halbierten Peperoni (ohne weisse In-
nenteile, Strunk entfernt) mit der Schnittflache nach unten auf dem Backblech so lange
backen bis die Haut Blasen wirft.

Die Peperonis aus dem Ofen nehmen und mit einem feuchten Tuch abdecken und 10
Minuten ruhen lassen. Danach die Haut entfernen. Jetzt die Peperonis in Wirfel
schneiden.

Kasserolle, Das Olivendl erhitzen und die Zwiebeln, Knoblauch, Peperoni-und Auberginenstiicke
darin glasig diinsten. Die restlichen Zutaten mitsamt den Gewdrzen in die Pfanne ge-
ben und auf kleinem Feuer eine Stunde koécheln lassen.

Variante:

In einem sauberen Confitiirenglas (mit Deckel), die Oberflache der Sauce mit etwas Olivendl
luftdicht verschliessen, halt die Sauce im Kiuhlschrank mehrere Wochen.Natirlich lasst sich die
Sauce auch tiefgefrieren.

Anstelle von Zitronensaft kann auch Essig verwendet werden.
Die Scharfe kann durch Zugabe von mehr oder weniger Peperoncini (oder Chili) variiert werden.
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