Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. II, Minchen-Pasing tGF

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Konservieren Einmachen

Ajvar
Zutaten flr etwa 1 kg:

1 kg rote Paprikaschoten, 4 mittelgroBe Zwiebeln, 8 Knoblauchzehen
4 El neutrales Ol, 4 El Olivendl, 1 El Rosenpaprika, 2 El edelsiiBes Paprikapulver
2 El Honig, 1-2 El Rotweinessig, Salz, schwarzer Pfeffer

neutrales Ol

1. Paprikaschoten vierteln und entkernen.
Zwiebeln schédlen und Spalten schneiden.

Knoblauchzehen schalen.
2. Backofen auf 220 ° C Ober-/Unterhitze vorheizen.
3. Paprika, Zwiebeln und Knoblauchzehen in 4 El neutralem Ol wenden - salzen und pfeffern.

4. Auf einem Blech mit Backpapier im Backofen 15 bis 20 Minuten backen.

Die Gemise sollen leicht dunkle Rander und Stellen bekommen.

5. Etwas Abkihlen lassen und durch die grobe Scheibe des Wolfs drehen
oder

im Mixer grob pirieren.

6. Olivendl in einem weiten Topf erhitzen.

Gemilsemasse zugeben und mit Rosenpaprika und edelstiBem Paprikapulver bestauben.

7. Honig und Rotweinessig zugeben und unter Rihren ca. 12 bis 15 Minuten dicklich einkochen.

Nochmals wirzen.
8. Saubere Schraubgldser mit einem intakten Twist-Off-Deckel verwenden.

Ajvar heiB einfiillen und zusétzlich mit einem Olspiegel bedecken.

Die Glasrdander sdaubern und sofort fest zuschrauben - fiir einige Minuten auf den Deckel stellen.
Danach die Glaser umdrehen und abkiihlen lassen.

Der Inhalt ist gut konserviert - wenn der Metalldeckel von der Mitte ausgehend etwas nach

innen gezogen ist.

Zusatzlich kdnnten die Glaser im Backofen eingekocht werden:

1. Backofen auf 175 ° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

2. Glaser nebeneinander in das tiefen Blech (Fettpfanne) des Backofens stellen.
Glaser sollen sich nicht berthren.

3. Blech in den Backofen schieben und fast randvoll mit heiBem Wasser fillen.

4. Backofen schlieBen und je nach GroBe und Inhalt der Glaser etwa 20 bis 50 Minuten einkochen.
Backofen kann ausgeschaltet werden, sobald die Flissigkeit in den Glasern Blaschen wirft.

5. AnschlieBend noch 20 Minuten im ausgeschalteten und geschlossenen Ofen stehenlassen.

6. Glaser herausnehmen und auf einem Gitterrost abkiihlen lassen.



