Ajvar mit der Kenwood Cooking
Chef

Originalrezept: http://slava.com.de/?p=3482 und von Silke
Wenning auf die Cooking Chef abgewandelt

Dieses Ajvar kann man wie im Originalrezept fur Djuvec-Reis
verwenden, aber auch als Aufstrich und zum Steak verwenden.
Auch auf einer Antipasti-Platte macht es sich gut.

Das Ajvar-Rezept ergibt ca. 4 Glaser und ist im Kuhlschrank
mindestens 1 Monat haltbar.

Zutaten:

8 grolle Paprika

2 geschalte Auberginen
8 Knoblauchzehen

1 rote Peperoni

100 ml Wasser

200 ml Weilweinessig
300 ml Olivenol

2 Tl Meersalz (Sale di Mare)
2 TL Pfeffer

2 Tl Zucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6420
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6420
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/ajvar_silkemitkochrühr.jpg

Zubereitung:
Paprika, Auberginen und Knoblauch im Multi mit grober

Reibscheibe schneiden.

Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Gemlisemasse sowie die restlichen Zutaten in den Kessel
geben, das Kochruhrelement verwenden und alles bei 140°,
Riohrintervallstufe 3, mit Spritzschutz 10 bis 20 min garen.

Ajvar nicht zu flussig wird.
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Das Pluree in eine Auflaufform oder Schmorpfanne geben und ggf.
noch mit Salz und Pfeffer abschmecken und noch etwas Olivendl
draufgeben.

Garzeit 2 L Std/220 Grad, zwischendurch etwas umrihren.
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Tipp Maren Grau-Soumana Mayaki: Ggf. Essig reduzieren. Trotz
weillem Balsamico-Essig schmeckte es fur meinen Geschmack zu
sauer.
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