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AJVAR SOS

3 adet kirmizi biber

2 adet patlican

2 dig sarimsak

2 yemek kagsidi sizma zeytinyagi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

1 yemek kasigi nar eksisi veya limon suyu (istege baglr)

Firnni 200 derecede 1sitin. Kirmizi biberleri ve patlicanlar yikayin, kurulayin ve firin tepsisine yerlestirin.
Biberleri ve patlicanlari firinda kézleyin. Bunu yapmak i¢in sebzelerin Gzerini ara sira ¢evirerek yaklagik 30-40
dakika firinda tutun. Sebzelerin kabuklar kara déndiginde firndan alin.

Finndan ¢ikardiginiz sebzeleri sicakken bir kaseye alin ve tzerini streg filmle kapatin. Bdylece sebzelerin
kabuklarinin kolayca soyulmasini saglayacaksiniz. Yaklasik 15 dakika bekletin.

Kabuklari soyulmus biberleri ve patlicanlari rondodan veya blendirdan gegirin. Sarimsaklari da ekleyin ve
karistirin.

Zeytinyagd, tuz, karabiber ve pul biberi ekleyerek iyice karigtirin.

Istege bagl olarak nar eksisi veya limon suyunu ekleyin ve tekrar karigtirin. Bu, sosunuzun daha ferah bir tat
kazanmasini saglar.

Ajvar sosu buzdolabinda bir sire dinlendirin ve soguduktan sonra servis yapin.
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