Tradycyjne leczo wegierskie -
jak przygotowac petne smakodw
danie

Leczo to danie, ktdére zachwyca intensywnoscig smakow i
koloréw. Jego wegierskie korzenie determinuja dobér
sktadnikoéw, ktére w odpowiednich proporcjach tworza harmonijnag
kompozycje.

Esencja wegierskiego leczo

Podstawg tradycyjnego leczo sg trzy kluczowe warzywa: papryka,
pomidory i cukinia. Papryka powinna by¢ stodka, najlepiej w
kilku kolorach (czerwona, z6*ta, zielona) - po 2 sztuki
kazdego rodzaju. Pomidory (okoto 800 g) wybierajmy dojrzate 1i
soczyste, najlepiej malinowe lub Sliwkowe. Cukinia (2 Srednie
sztuki) dodaje lekko$ci i balansuje intensywno$¢ pozostatych
sktadnikéw.

Niezbednym elementem sg réwniez: 2 duze cebule, 4 zabki
czosnku oraz 2 %yzki oleju do podsmazenia warzyw.

Sekret autentycznego leczo tkwi w jakosSci papryki — to ona
nadaje potrawie charakterystyczny smak 1 aromat. Warto
wybierac papryke o intensywnym kolorze i jedrnej strukturze.

Wegierskie leczo wyrdznia sie specyficznym profilem przypraw.
Niezbedna jest stodka papryka w proszku (2 tyzki), ktéra
nadaje daniu charakterystyczny kolor i smak. Dopetnieniem sg:
kminek (1 *yzeczka), majeranek (1 tyzeczka), sO6l (do smaku)
oraz pieprz czarny Swiezo mielony. Dla oséb lubigcych pikantne
doznania polecamy dodanie ostrej papryki w proszku (1/2
Xyzeczki) lub sSwiezego chili.
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Dodatki wzbogacajace smak

Tradycyjne leczo mozna wzbogaci¢ o sktadniki biatkowe, ktére
nadajg daniu sytos$ci. Najpopularniejsze to:

- Kietbhasa wegierska (okoto 300 g) — najlepiej wybierac
wedzong, z wysokg zawartoscig miesa
Boczek wedzony (150 g) - dodaje gtebi smaku i

charakterystycznego aromatu
= Chorizo (200 g) — dla mitosnikéw pikantnych wersji

Dla petniejszego smaku warto doda¢ rowniez 1 tyzke koncentratu
pomidorowego oraz 100 ml bulionu warzywnego. Niektdrzy
szefowie kuchni polecaja wzbogacenie dania %yzka miodu, ktdry
rownowazy kwasowo$¢ pomidordow i podkresla stodycz papryki.

Wszystkie wymienione sktadniki w podanych proporcjach
wystarczg na przygotowanie leczo dla 4 os6b. Danie mozna
podawa¢ z pieczywem, ryzem lub kaszg, w zaleznosSci od
preferencji.

Krok po kroku przygotowanie leczo

Profesjonalne przygotowanie warzyw

Podstawag doskonatego 1leczo s3 odpowiednio przygotowane
warzywa. Papryke nalezy umy¢, usungé¢ gniazda nasienne i
pokroi¢ w paski o szeroko$ci okoto 1 cm. Najlepsze rezultaty
uzyskasz uzywajgc mieszanki kolorowych papryk — czerwonej,
z6ttej i zielonej, co nada potrawie nie tylko walory smakowe,
ale i wizualne. Cebule obierz i pokrdj w potplasterki lub
kostke, w zaleznosci od preferowanej tekstury. Pomidory mozesz
sparzy¢, obra¢ ze skdérki i pokroi¢ w kostke lub uzy¢ passaty
pomidorowej dla bardziej aksamitnej konsystencji.

Profesjonalna wskazowka: Aby zachowac maksimum wartosci
odzywczych, kréj warzywa bezposrednio przed gotowaniem, a nie
Z wyprzedzeniem.
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Czosnek najlepiej drobno posieka¢ lub przecisngé przez praske
tuz przed dodaniem do potrawy — wtedy uwolni najwiecej
aromatu. Jesli uzywasz cukinii, pokrdj ja w poiplasterki o
grubosci okoto 0,5 cm, co zapewni réwnomierne duszenie.

Technika duszenia i finalizacja potrawy

Proces duszenia leczo wymaga przestrzegania odpowiedniej
kolejnosci dodawania sktadnikéw. Rozpocznij od zeszklenia
cebuli na rozgrzanym oleju (najlepiej z dodatkiem masta dla
bogatszego smaku). Gdy cebula nabierze ztotego koloru, dodaj
czosnek 1 smaz przez 30 sekund, uwazajgc, by sie nie
przypalit. Nastepnie dodaj papryke i dus pod przykryciem przez
okoto 10 minut, az zmieknie, ale zachowa sprezystosc.

Kolejnym krokiem jest dodanie pomidordéw lub passaty, przypraw
(papryka s*odka, ostra, majeranek, bazylia) oraz soli i
pieprzu. Catos¢ du$ na Srednim ogniu przez 15-20 minut. Jes$li
przygotowujesz wersje z kietbasg, dodaj jg po 10 minutach
duszenia warzyw. Dla wersji wegetarianskiej mozesz wzbogacid
leczo o cukinie, baktazana lub tofu.

Czas gotowania nalezy dostosowac¢ do pozgdanej konsystencji -
krétszy zachowa chrupkos¢ warzyw, dtuzszy da bardziej
jednolitg teksture. Leczo powinno by¢ soczyste, ale nie
wodniste. Jes$li sos jest zbyt rzadki, mozesz gotowac bez
przykrycia przez ostatnie 5-10 minut.

Gotowe leczo najlepiej podawac¢ z pieczywem, ryzem lub kaszj.
Przechowuj w lodéwce do 3 dni lub zamroz porcje na pdzniej.
Smak leczo czesto poprawia sie po odgrzaniu, gdy aromaty majag
czas sie przenikna¢.
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