Wegierskie leczo
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Skladniki:

e 1 kg biatej papryki

1 kg cebuli

1 kg miesistych pomidorow

1 duza tyzka smalcu

2 czubate tyzeczki czerwonej stodkiej papryki
1 czubata tyzeczka papryki wedzonej

Ya tyzeczki chili

1 tyzeczka cukru

sél i pieprz

Przygotowanie:

Pomidory umy¢, sparzy¢ i zdjac z nich skoérke. Pokroi¢ w gruba kostke. Papryke umy¢, usunac
gniazda nasienne i pokroi¢ w gruba kostke. Cebule obrac i pokroi¢ w poétplastry.



W rondlu rozgrzaé smalec i przesmazy¢ cebule na zloto. Dosypac papryke stodka, wedzong i chilli,
dobrze wymieszac i smazy¢, uwazajac by nie przypali¢ papryki, bo bedzie gorzka. Nastepnie dodac
pokrojona papryke i pomidory. Przyprawic solg, pieprzem i cukrem. Dusi¢ do zmiekniecia papryki.

Do dania mozna doda¢ pokrojona w plastry, uprzednio przesmazong kietbase.

Leczo podawac z bialym pieczywem lub jako dodatek do dan miesnych.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/32411-wegierskie-leczo



