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AYVAR

5 adet patlican

5 adet kirmizi biber

5 dis sarimsak

1 adet iri kuru sogan

2 adet domates

1 kahve fincani zeytinyagi
1 tath kasigi kaya tuzu

# Patlicanlarin ve biberlerin ylzeyinin bir kag yerine bigakla kesik atilir. Firinda ya da ates Uzerinde kézlenir.
Sonra kabuklari soyulur ve kabaca dogranir.

# Sogan yarim daire seklinde dogranir. Sarimsaklar bir ka¢ pargaya kesilir. Domatesler de iri iri dilimlenir.
# Tencereye zeytinyad konur, atese yerlestirilir, sogan eklenir, kokusu ¢ikana kadar kavrulur, sarimsaklar
katilir.

# Bir kag dakika sonra domatesler eklenir ve seklini kaybedene kadar pigirilir.

# Koz patlicanlar, kdz biberler ve tuz katilir. Kaynama noktasina gelene kadar kaynatilir.

# Karisim blenderden gegirerek macun kivamina getirlir.

# Tekrar atese yerlestirlir, bir tagim daha pisirilir.

# Kaynar vaziyetteyken kavanoza konur. Agzi iyice silinir, kapagi sikica kapatilir ve ters gevrilir.

# Bir gece bu durumda bekletilir. Sonra kavanoz dizeltilir ve 1 seneye kadar saklanabilir.

Not: Ayvar Balkanlarda bilinen, ézellikle de Makedonya'da hazirlanan bir sostur.
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