Ajvarsuppe - Der Partyhit!

Zutaten fiir 4 Personen:

e 2k Hackfleisch je 1/2 Rind & Schwein
e 4 groBe Zwiebeln

e 1L Fleischbrihe

e 2 groRe Glaser Ajvar

e 4xSahne-Schmelzkdse

o 2x Krduter-Schmelzkase

e 2 Becher Creme fraiche

e 2 Prisen Fondor

e 2 Chilischoten

o Pfeffer & Salz

Ajvar, manchmal auch Aivar oder Ajwar, ist eine pikante Wirzpaste, die vom Balkan
stammt. Langst ist sie in den Kiichen aller siidosteuropdischen Lander zu finden. Mit dem
roten Mus kann man wiirzen, aber auch als Dip oder Brotaufstrich verwenden.

Zubereitung:

Zwiebeln schélen, wiirfeln und in einem hohen Topf zusammen mit dem Hackfleisch anbra-
ten. Dann mit der Fleischbriihe abléschen. Nach und nach erst den Ajvar, dann den
Schmelzkdse hinzugeben und einriihren, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist.

Jetzt alles zusammen einmal aufkochen und dann auf kleiner Hitze ca. 20 min kodcheln las-
sen. Je nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und Fondor abschmecken.

Wer es etwas scharfer mag, flgt gehackte Chilischote hinzu - FERTIG!

Jode Appetit lasst et lich jood schmecke !

Euer Kochteam

AT KOLSCHE HATZ




