F Tkochrezepte

Ajvar

Das Ajvar ist auch als "Gemiusekaviar" bekannt. Wer die pikante Paste mit frischen Zutaten selbst
herstellen méchte, kann dieses tolle Rezept verwenden.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Ruhezeit: 15 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

800 g Paprikaschoten (rote)
2 Stk. Melanzani
1 Stk. Zwiebel
2 Stk. Knoblauchzehe
4 Stk. Chilischoten
3 EL Olivendl
2 EL Zitronensaft
1TL Zucker
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1. Fur das Ajvar zuerst den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Die Paprikaschoten, Melanzani
und Chilischoten waschen und trocknen.

2. Paprika halbieren und entkernen. Dann den Stielansatz und die Kerne sowie weil3e Hautchen
entfernen. Anschlieend von den Melanzani Stiele entfernen und in gleichmaliige, dicke
Scheiben schneiden.

3. Ein Backblech mit Butter bepinseln bzw. mit Backpapier belegen. Die Paprika (Hautseite nach
oben) und die Melanzanischeiben auf das Backblech legen und dann so lange backen, bis
die Haut der Paprika Blasen bildet.

4. Das Backblech aus dem Ofen nehmen, das Gemise mit einem feuchten Tuch bedecken und
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/melanzani-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
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komplett auskiihlen lassen. Nun die Haut von den Melanzanischeiben und der Paprika
abziehen.

5. Die Chilischoten nach Belieben entkernen (dadurch werden sie entschéarft) und fein
schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein hacken. In einer Pfanne Ol erhitzen und
die Zwiebeln anrdsten, bis sie eine goldgelbe Farbe angenommen haben. Chili und
Knoblauch hinzugeben und fur ca. 2 Minuten mitrosten.

6. Nun die Mischung in eine Schuissel geben, Zitronensaft, Paprika und Melanzani zuftigen. Alle

Zutaten mit einem Mixstab kurz purieren, kleine Stiickchen sind erwinscht. Zum Schluss mit
Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken. Nach Belieben mit frischen Krautern garnieren.

Tipp

Das Ajvar ist lecker und ein absolutes Muss fur jedes Grillfest.
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