
Tradycyjne leczo węgierskie –
jak przygotować pełne smaków
danie
Leczo  to  danie,  które  zachwyca  intensywnością  smaków  i
kolorów.  Jego  węgierskie  korzenie  determinują  dobór
składników, które w odpowiednich proporcjach tworzą harmonijną
kompozycję.

Esencja węgierskiego leczo
Podstawą tradycyjnego leczo są trzy kluczowe warzywa: papryka,
pomidory i cukinia. Papryka powinna być słodka, najlepiej w
kilku  kolorach  (czerwona,  żółta,  zielona)  –  po  2  sztuki
każdego rodzaju. Pomidory (około 800 g) wybierajmy dojrzałe i
soczyste, najlepiej malinowe lub śliwkowe. Cukinia (2 średnie
sztuki) dodaje lekkości i balansuje intensywność pozostałych
składników.

Niezbędnym  elementem  są  również:  2  duże  cebule,  4  ząbki
czosnku oraz 2 łyżki oleju do podsmażenia warzyw.

Sekret autentycznego leczo tkwi w jakości papryki – to ona
nadaje  potrawie  charakterystyczny  smak  i  aromat.  Warto
wybierać paprykę o intensywnym kolorze i jędrnej strukturze.

Węgierskie leczo wyróżnia się specyficznym profilem przypraw.
Niezbędna  jest  słodka  papryka  w  proszku  (2  łyżki),  która
nadaje daniu charakterystyczny kolor i smak. Dopełnieniem są:
kminek (1 łyżeczka), majeranek (1 łyżeczka), sól (do smaku)
oraz pieprz czarny świeżo mielony. Dla osób lubiących pikantne
doznania  polecamy  dodanie  ostrej  papryki  w  proszku  (1/2
łyżeczki) lub świeżego chili.
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Dodatki wzbogacające smak
Tradycyjne leczo można wzbogacić o składniki białkowe, które
nadają daniu sytości. Najpopularniejsze to:

Kiełbasa węgierska (około 300 g) – najlepiej wybierać
wędzoną, z wysoką zawartością mięsa
Boczek  wędzony  (150  g)  –  dodaje  głębi  smaku  i
charakterystycznego aromatu
Chorizo (200 g) – dla miłośników pikantnych wersji

Dla pełniejszego smaku warto dodać również 1 łyżkę koncentratu
pomidorowego  oraz  100  ml  bulionu  warzywnego.  Niektórzy
szefowie kuchni polecają wzbogacenie dania łyżką miodu, który
równoważy kwasowość pomidorów i podkreśla słodycz papryki.

Wszystkie  wymienione  składniki  w  podanych  proporcjach
wystarczą  na  przygotowanie  leczo  dla  4  osób.  Danie  można
podawać  z  pieczywem,  ryżem  lub  kaszą,  w  zależności  od
preferencji.

Krok po kroku przygotowanie leczo

Profesjonalne przygotowanie warzyw
Podstawą  doskonałego  leczo  są  odpowiednio  przygotowane
warzywa.  Paprykę  należy  umyć,  usunąć  gniazda  nasienne  i
pokroić w paski o szerokości około 1 cm. Najlepsze rezultaty
uzyskasz  używając  mieszanki  kolorowych  papryk  –  czerwonej,
żółtej i zielonej, co nada potrawie nie tylko walory smakowe,
ale i wizualne. Cebulę obierz i pokrój w półplasterki lub
kostkę, w zależności od preferowanej tekstury. Pomidory możesz
sparzyć, obrać ze skórki i pokroić w kostkę lub użyć passaty
pomidorowej dla bardziej aksamitnej konsystencji.

Profesjonalna  wskazówka:  Aby  zachować  maksimum  wartości
odżywczych, krój warzywa bezpośrednio przed gotowaniem, a nie
z wyprzedzeniem.

https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/kielbasy-mrozone


Czosnek najlepiej drobno posiekać lub przecisnąć przez praskę
tuż  przed  dodaniem  do  potrawy  –  wtedy  uwolni  najwięcej
aromatu. Jeśli używasz cukinii, pokrój ją w półplasterki o
grubości około 0,5 cm, co zapewni równomierne duszenie.

Technika duszenia i finalizacja potrawy
Proces  duszenia  leczo  wymaga  przestrzegania  odpowiedniej
kolejności  dodawania  składników.  Rozpocznij  od  zeszklenia
cebuli na rozgrzanym oleju (najlepiej z dodatkiem masła dla
bogatszego smaku). Gdy cebula nabierze złotego koloru, dodaj
czosnek  i  smaż  przez  30  sekund,  uważając,  by  się  nie
przypalił. Następnie dodaj paprykę i duś pod przykryciem przez
około 10 minut, aż zmięknie, ale zachowa sprężystość.

Kolejnym krokiem jest dodanie pomidorów lub passaty, przypraw
(papryka  słodka,  ostra,  majeranek,  bazylia)  oraz  soli  i
pieprzu. Całość duś na średnim ogniu przez 15-20 minut. Jeśli
przygotowujesz wersję z kiełbasą, dodaj ją po 10 minutach
duszenia warzyw. Dla wersji wegetariańskiej możesz wzbogacić
leczo o cukinię, bakłażana lub tofu.

Czas gotowania należy dostosować do pożądanej konsystencji –
krótszy  zachowa  chrupkość  warzyw,  dłuższy  da  bardziej
jednolitą  teksturę.  Leczo  powinno  być  soczyste,  ale  nie
wodniste.  Jeśli  sos  jest  zbyt  rzadki,  możesz  gotować  bez
przykrycia przez ostatnie 5-10 minut.

Gotowe leczo najlepiej podawać z pieczywem, ryżem lub kaszą.
Przechowuj w lodówce do 3 dni lub zamroź porcje na później.
Smak leczo często poprawia się po odgrzaniu, gdy aromaty mają
czas się przeniknąć.
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