Leczo z cukinia na zime

data aktualizacji: 2019.02.11 autor:

¥

s

b

Przedstawiam przepis na pyszne leczo ktore pakuje do sloika na zime. Trzeba
troche czasu poswiecic¢, aby zrobic to leczo, ale naprawde warto.

Skladniki:

* 2 kg dojrzatych pomidorow

1/2 kg cebuli

ok 100 ml oleju

1 tyzka soli

1 tyzka oregano

1 tyzka bazylii

1 tyzeczka rozmarynu

1 kg kolorowej papryki - czerwonej i zdttej
1 kg cukinii juz obranej i pozbawionej nasion jezeli posiada



e 1,5 tyzki papryki stodkiej

 2-3 zabki czosnku przecisniete przez praske
e szczypta chili

¢ po lyzce oleju na wierzch stoika

Pomidory nacinamy na krzyz, wktadamy do goracej wody, wyjmujemy i obieramy ze skorki.
Pomidory, papryke, cebule i cukinie kroimy w kostke. W duzym garnku rozgrzewamy olej i szklimy
cebule przez okoto 5 minut. Nastepnie dodajemy cukinie i dusimy okoto 2 minut. Dorzucamy papryke
i chili, a po 2-3 minutach pomidory. Doprawiamy leczo sola i pozostatymi przyprawami,
doprowadzamy do wrzenia. Zmniejszamy ogien i gotujemy mieszajac od czasu do czasu, az pomidory
sie rozpadna, a sos nieco zgestnieje. Bedzie to trwato okoto 30-60 minut. Gotowe leczo przelewamy
do stoikow, zalewamy 1-2 tyzkami oleju i mocno zakrecamy. Pasteryzujemy 30 minut. Z tej porcji
wychodzi tak plus minus 4 stoiki 0,9 litra.

EWA ZURAW

http://ewusiowesmaki.blogspot.com/

Zrédto: https://eglos.pl/aktualnosci/item/30822-leczo-z-cukinia-na-zime



