Leczo z pieczong papryka. Hit
lata jak z menu szefa kuchni

Jak sierpien to musi by¢ leczo! Teraz mamy dostepne pyszne
papryki, cukinie.. to sktadniki, ktére az sie prosza o
przygotowanie z nich wybornego dania. Sadzisz, ze o leczo
wiesz wszystko? Ten przepis sprawi, ze juz nigdy nie bedziesz
chciata przygotowa¢ go inaczej. Sekretem jest pieczona
papryka.

Sktadniki na 1leczo z pieczong
papryka

Po pieczeniu smak papryki znaczgco sie zmienia, staje sie ona
stodsza, nabiera dymnych nut 1 zupeinie odmienia oblicze
potrawy, do ktdérej jg dodasz. Potrzebne beda:

= 2 czerwone papryki,
1 Srednia cukinia,
= 1 maty baktazan,
1 cebula,
= 2 zgbki czosnku,
= 2—3 pomidory malinowe,
=1 tyzeczka sproszkowanej wedzonej papryki,
= 1/2 *yzeczki oregano,
= sO0l, pieprz, oliwa z oliwek
= Swieza bazylia lub natka pietruszki,
= opcjonalnie: chilli albo szczypta harissy,

Jak przygotowaé¢ leczo z pileczona
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papryka

1. Papryki po*éz na blaszce i wstaw do piekarnika
nagrzanego do 220 st. C przez ok. 20 minut.

2. Jeszcze gorgce papryki przetéz z pomocg szczypiec do
foliowego woreczka i odstaw na 15 minut.

3. Gdy papryki przestygng, dzieki =zaparowaniu bez trudu
usuniesz nich skoérke. Wyjmij tez gniazda nasienne.

4. Papryke pokrdj w paseczki.

5. W rondlu z grubym dnem podsmaz na oliwie posiekanag
cebule i czosnek.

6. Dodaj pokrojong w péiplasterki cukinie i baktazana. Smaz
kilka minut, az lekko zmiekng.

7. Dodaj przyprawy: wedzong papryke, oregano, sél, pieprz,
ewentualnie chilli.

8. Dodaj obrane i posiekane Swieze pomidory. Gotuj ok.
10—15 minut.

9. Dodaj paski pieczonej papryki, wymieszaj i gotuj jeszcze
5 minut, az smaki sie potaczg.

10. Podawaj leczo ze Swiezymi ziotami.

Pro tip:

Do tego dania rewelacyjnie pasuje jajko sadzone z ptynnym
z6ttkiem, ktdére warto utozy¢ na leczo. Mozna tez zaserwowal je
z grillowanym halloumi lub cienkimi, smazonymi plastrami
chorizo i grzankami czosnkowymi. Palce liza¢!



