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AJVAR CREME

Rezept fur 4 Personen

Fiir die Creme:

100 g Frischkase

100 g cremiger Hirtenkase

50 g Avjar mild {Paprika-
Auberginenpaste)

1 Knoblauchzehe

1 Vollkornbaguette o. -brétchen

3 Méhren

% Salatgurke

Fur das Ajvar:

{ergibt 6 Glaser auf Varrat)

3 rote Paprikaschoten

2 EL Olivendl

1 Aubergine

1 Peperoni, rot

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1 Fleischtomate

8 EL Olivendl

2 EL Zitronensaft

Jodsalz mit Fluorid, Pfeffer und
Paprikapulver nach Geschmack

Nihrwerte pro Portion: Energie inkl. Energie aus Ballaststoffen 283 keal | EiweiR (Protein) 12,9 g | Fett 9,69 g |

Gesittigte Fettsduren 5,27 g | Mehrfach

Zubereitung:

Paprika waschen, halbieren, entstielen, entkernen, die weiRen
Scheidewdnde entfernen, trocken tupfen und vierteln.
Paprikastiicke mit der Hautseite nach oben auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech setzen und in den auf 200° C
vorgeheizten Ofen schieben. Die Paprika ca. 15 Min. backen,
bis die Haut Blasen wirft. Das Backblech auf ein Rost stellen.
Paprikastlicke 10 Min. unter einem feuchten Tuch ruhen lassen,
dann hauten. Aubergine waschen, putzen und in Wirfel
schneiden. Peperoni halbieren und entkernen. Knoblauchzehen
und Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden. Tomate kreuzweise
einschneiden, einige Sekunden in kochendes Wasser legen und
kurz in kaltem Wasser abschrecken. Dann hauten, halbieren,
entkernen, Stangelansatz herausschneiden und in Wiirfel
schneiden. Die vorbereiteten Zutaten mit Olivendl und Zitronen-
saft in eine hahe Rihrschiissel geben und mit dem Purierstab
grob zerkleinern. Die Sauce kurz aufkochen, mit Salz, Pfeffer
und Paprika wiirzen und noch heif in saubere, sterilisierte
Schraubgldser fillen.

Von dem Ajvar 50 g abnehmen, mit dem Frischkase, dem Hirten-
kase und dem kleingeschnittenen Knoblauch zu einer Creme

verriihren. Dazu Gemisesticks und
Baguette/Brétchen reichen. E_ E
ke

Ballaststoffe 6,53 g

920mg | resorbierbar 32,1¢g | E PI
- n
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