Ajvar maison pour ¢evapcCici

Pour moi, des c¢evapcici parfaits s’accompagnent tout simplement d’un bon ajvar. Fumé, lé-
gérement sucré, un peu piquant... et bien sir, de préférence fait maison. Oui, cela prend un
peu de temps, mais c’est justement ce qui rend la cuisine des Balkans si savoureuse. Quand
les poivrons rotissent et que leur parfum se répand dans la maison, on comprend immeédia-
tement pourquoi cela en vaut la peine. Cette recette est un grand classique, avec beaucoup

de poivrons grillés, des aubergines et le délicieux golt Iégérement torréfié qui en résulte.

Ingrédients

500 g de poivrons rouges pointus
100 g d’aubergines

10 ml d’huile neutre Sel

1 gousse d’ail

20 ml de vinaigre de pomme

Poivre

1 prise de sel fumé

Préparation

1. Faire griller les poivrons et les aubergines au
four en mode «gril» ou, mieux encore, directe-
ment a la flamme, jusqu’a ce que la peau noir-
cisse.

2. Mettre ensuite les Iégumes dans un saladier et
les couvrir avec un torchon humide ou du film
alimentaire. La peau sera ensuite plus facile a
retirer.

3. Eplucher les poivrons et les aubergines.
Passer les légumes et I’ail au hachoir (ou les
hacher finement avec un couteau).

4. Faire chauffer I’huile dans une grande casse-

role et y verser le mélange. Laisser réduire a
feu moyen. Selon la quantité, cela prend entre
1 et 3 heures.

. Remuer régulierement pour que rien ne brile.

A la fin de la cuisson, I’'ajvar doit étre épais et
onctueux, et ne contenir pratiquement plus de
liquide.

. Assaisonner avec du sel, du poivre, du sel fumé

et du vinaigre de pomme.

. Remplir les bocaux stérilisés a ras bord, bien

fermer et les retourner pour laisser refroidir.

Au réfrigérateur, I'ajvar se conserve aisément plusieurs semaines. S’il est mis en bocaux et
correctement conditionné, il se conserve méme nettement plus longtemps.




