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5 adet kirmizi kapya biber

2 adet patlican

2-3 dig sarimsak (ezilmig)

1/4 su bardagi zeytinyagi

1 yemek kasigi sirke

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi toz kirmizi biber (istege bagli aci biber)

Firini dnceden 200 dereceye isitin.

Kirmizi kapya biberleri ve patlicanlar yikayip kurulayin.

Firin tepsisine yerlestirip Uzerlerine hafifce zeytinyadi striin.

Sebzeleri firinda yaklasik 30-40 dakika kdzleyin. Ara sira gevirerek her tarafinin esit sekilde kézlenmesini
saglayin.

Kdzlenen sebzeleri firndan gikarip bir kaba alin ve Gzerini streg filmle kapatin. Bu, sebzelerin kabuklarini daha
kolay soymanizi saglayacaktir.

Kézlenmis biberlerin ve patlicanlarin kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikarin.

Soyulmus sebzeleri mutfak robotuna alin.

Mutfak robotunda sebzeleri pire haline getirin.

Pureye ezilmis sarimsak, sirke, tuz, karabiber ve istege bagdli olarak aci toz kirmizi biber ekleyin.

Karigimi iyice ¢ekin ve ardindan zeytinyagdini yavas yavas ekleyerek karigtirmaya devam edin. Homojen bir
kivam elde edene kadar karigtirin.

Hazirladidiniz karisimi bir tencereye alin ve kisik ateste yaklasik 20-30 dakika pisirin. Strekli karistirarak,
karigimin dibinin tutmamasini saglayin.

Ajvar, koyu bir kivama geldiginde ocaktan alin.

Ajvar’t sogumaya birakin ve ardindan kavanozlara doldurun.

Soguduktan sonra buzdolabinda saklayabilirsiniz. Ajvar, buzdolabinda birkag hafta boyunca tazeligini
koruyacaktir.
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