Sezon na leczo

Leczo to proste i szybkie danie jednogarnko-
we z wegierskim rodowodem, bardzo chetnie
przygotowywane rowniez w Polsce. Potrawa
kusi smakiem i aromatem, cieszy oczy rézno-
rodnoscig kolorow. W sam raz na letnig pore,
gdy warzywa sa jedrne oraz soczyste.

Kazdy przepis na ten warzywny misz-masz powinien obo-
wiazkowo zawiera¢ pomidory, papryke i cebule. Te podsta-
wowa wersje mozna urozmaicac¢ dodajac kabaczki, baktaza-
ny, cukinie, kietbase lub mieso. Dobor sktadnikow to kwestia
gustu, smaku i pomystowosci osoby gotujacej. Eksperymen-
tujac mozemy tez zastosowac rozne techniki kulinarne.

Leczo z kabaczkiem
i miesem mielonym

Sktadniki:

40 dag miesa mielonego z szynki, 80 dag papryki,
80 dag dojrzatych pomidordéw, 4 cebule, sredniej
wielkosci kabaczek, 2 szklanki bulionu warzyw-
nego, tyzeczka sosu Tabasco, sdl, swiezo mielony
pieprz, 3 tyzki oliwy z oliwek, posiekana natka pie-
truszki

Umyte papryki przekrawamy na poét, usuwamy
gniazda nasienne, uktadamy na blasze (skérg do
gbry), wstawiamy do piekarnika nagrzanego do
temperatury 200°C na okoto 20 minut. Gdy skorka
sciemnieje, stanie sie prawie czarna i zacznie pekac,
wyjmujemy z piekarnika. Lekko przestudzone pa-
pryki obieramy ze skoérki, kroimy na niezbyt cienkie
paski.

Obrane cebule kroimy w pidrka, sparzone we wrzgt-
ku pomidory obieramy ze skdry, usuwamy nasiona
i kroimy w sporg kostke, umytego kabaczka kroimy
w plastry.

Pokrojone warzywa uktadamy w naczyniu zarood-
pornym posmarowanym ttuszczem, solimy, wlewa-
my % szklanki bulionu i wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do temperatury 180°C na 25-30 minut.
W rondlu rozgrzewamy oliwe z oliwek, dodajemy
mieso i podsmazamy na srednim ogniu, caty czas
mieszajac, solimy i oprészamy pieprzem. Wlewamy
reszte bulionu, przektadamy przypieczone warzy-
wa, doprowadzamy do wrzenia. Cato$¢ gotujemy
na niezbyt duzym ogniu 10 minut, doprawiamy do
smaku sosem Tabasco, solg i pieprzem.

Podajemy posypane posiekang natkg pietruszki z pie-
czywem, kaszg lub ryzem.

www.trzoda-chlewna.com.pl

WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Leczo z cukinia, kietbasa
i boczkiem

Sktadniki:

80 dag papryki w réznych kolorach, 6-8 dojrzatych
pomidoréw sredniej wielkosci, 2 mate cukinie, 2-3
kietbasy $lgskie, 10 dag boczku wedzonego, mata
ostra papryczka, 3 cebule, zgbek czosnku, sdl,
% tyzeczki sproszkowanej papryki, szczypta cukru,
3 tyzki oliwy z oliwek

Papryki myjemy, usuwamy gniazda nasienne, kro-
imy w paski, ostrg drobno siekamy. Pomidory pa-
rzymy i obieramy ze skérki, cukinie myjemy. Pomi-
dory oraz cukinie kroimy w sporg kostke, obrany
czosnek przeciskamy przez praske, cebule kroimy
w pidrka.

W rondlu rozgrzewamy oliwe z oliwek, wrzucamy
cebule i czosnek, podsmazamy. Gdy cebula sie ze-
szkli dodajemy pokrojony w kostke boczek wedzo-
ny oraz kietbase pokrojong w talarki. Catos¢ chwile
smazymy.

Dodajemy papryke, mieszamy, przykrywamy rondel
i dusimy podlewajac niewielka iloscig wody przez
okoto 10 minut. Po tym czasie dodajemy pomidory,
cukinie, sél, sproszkowang papryke, szczypte cukru
i dalej dusimy pod przykryciem, az warzywa beda
miekkie. Gdy trzeba, podczas duszenia dolewamy
troche wody, jednak nie za duzo, gdyz potrawa
musi by¢ dos¢ gesta.

Podajemy z ryzem ugotowanym na sypko lub ziemnia-
kami albo pieczywem czosnkowym.
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