Leczo, czyli duszona papryka
z szynka

Leczo z kociotka ma niesamowity smak, ktdérego nie da sie
pordwna¢ do jakiegokolwiek innego. Mozna je podac z
petnoziarnistym chlebem Llub ryzem.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

6—8 czerwonych i zéttych papryk
400 g suszonej domowej szynki

150 g wedzonego boczku

3 cebule

2 czubate *yzki papryki w proszku
600 g pomidoréw

sél

1 gtdéwka czosnku

1 Swieza zielona papryczka chili


https://hopnatalerz.pl/przepisy/leczo-czyli-duszona-papryka-z-szynka/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/leczo-czyli-duszona-papryka-z-szynka/

PRZYGOTOWANIE:

1) Przygotowa¢ sktadniki. Pokroi¢ szynke w cienkie plasterki.
Przekroi¢ cebule na pét, a nastepnie w pétksiezyce (podczas
gotowania rozpadng sie na cienkie paseczki). Pokroi¢ na
kawatki papryke i pomidory. Rozgnie$¢ czosnek.

2) Pokroi¢ boczek w kostke i wtozy¢ do kociotka. Smazy¢ na
matym ogniu, a nastepnie dodac cebule i przyrumienié jjg.

3) Wrzucic¢ papryke do kociotka i mieszaé¢, az stanie sie
przezroczysta. Powinna pozostaé¢ jedrna, wiec nalezy uwazac,
zeby jej nie rozgotowac¢. Wsypac¢ mielong papryke, dodacd
pomidory, czosnek i zielong papryczke chili, a nastepnie
zmniejszy¢ ogien. Doda¢ troche soli (nalezy pamietad, ze
boczek i szynka sg dosy¢ stone).

4) Dodac¢ plasterki szynki. Gotowa¢ na Srednim ogniu 10-15
minut. Gdy danie jest gotowe, sos staje sie apetycznie gesty i
czerwony.

5) Przetozy¢ danie na talerze i podawac¢ z kromkami
petnoziarnistego chleba.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 600 kcal, 21 g biatka, 38 g ttuszczéw, 41 g
weglowodanow
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