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AJVAR SOS

https://www.cumhuriyet.com.tr

8 kilogram kirmizi kapya biber
4 kilogram patlican

1 bas sarimsak (10 dis)

40 gram toz seker

80 gram tuz

500 ml. sivi yag

Biberlerin sap ve ¢ekirdeklerini ¢ikartip mangalda ya da ocakta kdzleyip, kabuklarini soyun.

Patlicanlarin Ustline ¢atal ile delikler agip mangal ya da ocakta kdzleyip, kabuklarini soyun ve saplarini keserek
alin.

Patlican ve biberleri ayri ayri kiyma makinasindan gegirin.

Patlicanlari kiyma makinasindan gegirirken igine kabuklar soyulmus sarimsaklari da ekleyin, béylelikle onlarda
harca daha kolay karisacaktir.

Genis bir tencereye yagin yarisini ve biberleri koyup yliksek ateste slrekli karigtirarak kavurun.

Biberler suyunu ¢ekip, koyulagip salga gibi bir kivam alinca sarimsakli patlican piresini, seker ve tuzu da
tencereye aktarin.

Karigim koyulasip buttinlegince tencereye kalan yagi azar azar ekleyip ajvara yedirin.

Her yag ekleyisinizde ajvari hafifce déverek macunumsu bir hal alip tencereden kolayca ayrilana kadar
pisirmeye devam edin.

Kavanoz ve kapaklarinizi kaynar suda 4-5 dakika bekletin.

Sicak kavanozlarin igine kaynar haldeki ajvari iginde bosluk kalamayacak sekilde doldurun ve kapaklarini sikica
kapatip tezgaha ters ¢evirin.

Bu sekilde 5-6 ay kadar sosunuzu saklayabilirsiniz.

Gok daha uzun sireli bir saklama yontemi igin kapaklarini kapattiginiz kavanozlari derin bir tencereye alin,
Ustlerine sicak su koyup yarim saat daha kaynatin.

Bu asamadan sonra kavanozlari yine ters ¢evirip oda sicakliyina gelene kadar dinlendirin.

Ardindan kavanozlari serin ve karanlik bir yerde saklayin.

Kapagini agtiktan sonra da mutlaka buzdolabinda muhafaza edin.
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