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Sakusies vasara un lidz ar to ari grila sezona. Ja vélaties but gril vai piknika tusina persona numur
viens, pagatavojiet pikanto sarkanas paprikas ievarjumu péc manas receptes.

Tas ir fantastisks, nepierasts, lieliski piemerots galai, un ta pagatavosana nav loti darbietilpiga.
Varat pasniegt to ka namsaimnieka sveicienu, ar labu maizi pirms svinigakam pusdienam vai
vakarinam.

Jums bus nepieciesams:
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1 kg iztiritas svaigas sarkanas paprikas

1/2 kg kristaliska cukura (vélams, cukurniedru bruno)

1 iepakojums Gelfix 2:1, no Dr. Oetker (ievarjjuma biezinatajs)

3 - 4 kalteti Cili piparini

Process:

Sagrieziet papriku mazakos gabalinos. Pievienojiet 4 edamkarotes cukura, 1 pacinu Gelfix 2:1 un
kartigi samaisiet. Liek uz uguns un uzvara. Uzmanibu - nepartraukti maisot! Uzkarse lidz varisanas
temperaturai un vara 1 minuti.

Pievienojiet pargjo cukuru un atkal uzvara, laujot varities 2 minutes. Tad nonemiet ievarijuma katlu
no uguns un viegli sablendereéjiet papriku ar rokas blenderi. Paprika ir cieta un neizvaras ta, ka
mums butu nepieciesams. Atgrieziet katlu uz uguns un variet vél 3 minutes. 1 minuti pirms zaptites
pagatavosanas beigam pievienojiet 1 téjkaroti citronskabes. Tas pieskirs pareizo blivumu un ,
galvenais, krasu.

Salgjiet karsto ievarjumu sagatavotas, nelielas burcinas, labi aizveriet vaku, apgrieziet otradi un
laujiet tam atdzist 24 stundas.

GATAVSH

JUs varat izmantot citus ievarijuma biezinatajus vai ari specialo ievarijuma cukuru 2:1. Cili piparinus
pievienojiet uzmanigi un tik daudz cik asu vélaties, jo tiem ir arpratigi daudz asuma gradacijas.

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




