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Aus verschiedenen Rezeptversuchen habe ich das folgende Rezept ausgewahlt, weil ich es flr das
gelungenste meiner Ajvar-Rezept halte.

Juli 2017: Es ging wieder einmal um einmal um ein SoRRentasting, wobei ein
Kollege gerne meine ,Chili-Sof3e” vom letzten Tasting gehabt hatte. Da nicht
klar war, welche Sol3e er gemeint hatte, habe ich Ajvar, die PizzasolRe (Nummer
2) und die ChilisoRe 2 (jetzt Nummer 4) mit kleinen Modifikationen noch einmal
gemacht. Im August wurde es noch weiter modifiziert, indem die Tomaten
durch Paprika ersetzt wurden, um den Geschmack dem ,.echten” Ajvar weiter
anzundhern.

3 Paprika, rot Es beginnt wieder mit dem Waschen der Paprikas, Peperonis,

4 Peperonis Aubergine und der frischen griinen Pfefferkérner. Die Aubergine,

1/2 Aubergine die Paprikas und die Peperonis werden halbiert, entstielt und

10 Pfefferkdrner, grin entkernt. Dann legt man diese drei Sorten auf ein mit Alufolie
ausgelegtes Backblech. Dort findet auch eine halbe Aubergine

3 Schalotten Platz. Nun wird mit 200 Grad ,Gas gegeben”!

3 Knoblauchzehen

20 g Kréuterbutter Die kleingeschnittenen Knoblauchzehen und die ebenso

geschnittenen Schalotten werden mit etwas Krauterbutter 10
Minuten glasiert, aber nicht gebraten. AnschlieBend gibt man
diese Mischung in den Mixbecher.

1 Tl. Salz

1 TI. Zucker, weil3

1 El. Paprikapulver

1 El. Cayennepfeffer

2 Tl. Oregano, getrocknet

2 TI. Basilikum, getrocknet

2 Tl. Petersilie, getrocknet

1 Tl. Rosmarin, getrocknet

1 TI. Thymian, getrocknet

1/2 Tl. Pfeffer, gemahlen, schwarz

1 Prise Kimmel, gemahlen

1/2 Limette (Saft)

2 El. Balsamico-Essig Diese Mischung giel3t man in eine beschichtete Pfanne und gibt

2 El. Olivendl die Teile des dritten Rezeptteils hinzu. In der folgenden Stunde
erhitzt man diese Mischung leicht, damit sie dicker wird. Vorsicht!
Es spritzt! Ein Deckel schitzt die Kiiche, lenkt aber den

Wasserdampf, der eigentlich aus der Sol3e entweichen soll, in diese wieder zurtck. Lécher im Deckel

verringern diesen Effekt.

Die Paprikas und Peperonis dirften nach 20 Minuten fertig sein.
Auf das mihsame Abziehen der Haut verzichte ich inzwischen und
bilde mir ein, dadurch mehr Geschmack zu bekommen. Dann
schneide ich sie klein und gebe die Stucke in den Mixbecher. Nach
weiteren 10 bis 15 Minuten ist auch die halbe Aubergine dran und
sobald sie etwas abgekuhlt ist, wird sie geschalt und nur das
Fleisch wird zusammen mit den restlichen Dingen des ersten und
zweiten Rezeptteils in den Mixbecher gegeben. Nun kann man
endlich mixen!

Nun sdubert man ein verschlieRbares Glas mit richtig heiRem Wasser und gibt die noch warme Sol3e
hinein. Auch wenn Essig darin enthalten ist, so muss man wegen der Aubergine mit einer Haltbarkeit
von nur ein bis zwei Monaten rechnen! Geschmacklich ist die Aubergine unauffallig, sorgt aber fir den
geschmacklichen und farblich leichten Unterschied zu den gangigen roten Sof3en.

Was macht diese Sol3e so besonders? Neben dem Fehlen von Tomaten ist es das ,Rosten”. Das ergibt
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einen ganz leicht grillahnlichen Geschmack, der aber nicht angebrannt schmeckt. Sicherlich kann man
diesen Geschmack noch kraftiger hinbekommen, aber das ist vielleicht nicht jedermanns Sache.
Vielleicht versuche ich mich trotzdem irgendwann an gegrillter Aubergine und Paprikas. Das musste
mir noch besser schmecken!

Wie auch immer - es ist eine gelungene SofRRe geworden!
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