LECZO

sktadniki:

75 dag papryki (50 dag zielonej i 25 dag czerwonej lub z6ttej), 60 dag dojrzatych pomidoréw,
50 dag cebuli, okoto 8 dag smalcu, tyzka koncentratu pomidorowego, 15 dag wedzonego,
chudego boczku lub 10 dag wedzonej stoniny, 40 dag cienkiej kietbasy, 1-2 tyzeczki stodkiej

papryki w proszku, czuszka lub ostra papryka w proszku, sol do smaku

Smalec rozgrzej w rondlu, dodaj pokrojony boczek lub stonine oraz kietbase i lekko zrumien.
Dodaj pokrojong w potplasterki cebule i zeszklij, przykryj pokrywka i poddu$ az troche
zmieknie. Z papryk wytnij gniazda nasienne i pokroj w paski, dodaj do rondla, zamiesza,.
Pomidory sparz, obierz ze skoérki, pokréj i dodaj do duszacych sie warzyw wraz z
koncentratem pomidorowym. Przypraw obiema paprykami i solg. Wszystko starannie
wymieszaj, przykryj garnek i dus 12-15 minut od czasu do czasu mieszajac. Jesli leczo jest

zbyt rzadkie zdejmij pokrywke i odparuj czesc sosu.

W prawidtowo przygotowanym leczo cebula jest dos¢ miekka ale nie rozgotowana a papryka
jedrna i bez odstajgcej skorki, pomidory powinny sie czesciowo rozpasc¢ i utworzy¢ gesty sos.
Leczo mozna podawacé z ryzem lub swiezym pieczywem, najlepiej razowym.

Smalec, cho¢ niezbyt zdrowy jest typowym tluszczem wegierskim, leczo przygotowane na
oleju bedzie miato zupetnie inny smak, dlatego warto od czasu do czasu przygotowac je

wedle wegierskiej tradycji ©



