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Cevapcici med klyftpotatis och ajvar

Klyftpotatis

Potatis 450 g

& Bakplatspapper 1st
@ Olivolja

> Salt

2 Svartpeppar

Ajvar

Rdd paprika 2 st

Gul 6k Y2 st

& Rodvinsvindger Yz
msk

= Olivolja Y2 msk

@ Vatten 2 msk

2 Sambal oelek 1tsk

@ Flytande honung 1 tsk
2 Salt

Cevapcici

Gul lok Y st

Notfars 250 g
Paprikapulver %2 msk
@ Vitlok 2 klyftor

2 Tomatpuré 1 msk
@ Salt % tsk

@ Vatten 1 msk

@ Olivolja

Till servering
Bladpersilja 20 g

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Klyftpotatis: Klyfta potatis och Iégg pd ena sidan av en
pldt med bakpldtspapper. Blanda med lite olivolja, salt
och nymald svartpeppar. Tillaga hégt upp i ugnen ca 25
min.

3. Ajvar: Klyfta rod paprika och gul I6k. Lagg pé pléten,
bredvid potatisen. Rosta hdgt upp i ugnen ca 15 min.
Oppna gérna ugnsluckan efter halva tillagningstiden for
att sléppa ut dnga.

4. Cevapcici: Grovriv gul 16k och ldgg i en bunke. Blanda
med notfdrs, pressad vitlok, paprikapulver, tomatpuré,
salt och vatten. Forma till 8 st avldnga biffar. Hetta upp
lite olivolja i en stekpanna. Stek biffarna runt om ca 10
min, tills de @r helt genomstekta (innertemp 72°C).

5. Ajvar: Liigg den rostade paprikan och I6ken i en
mixerbunke. Tillsdtt rédvinsvindger, olivolja, vatten,
sambal oelek (efter smak) och honung. Mixa med
stavmixer. Smaka av med lite salt.

6. Grovhacka bladpersilja. Servera nystekt cevapcici med
klyftpotatis och ajvar. Toppa med persilja!



