Doradca
smaku

Leczo z cukinig

KUCHNIA MARTY

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
Sktadniki:
kietbasa 500 ¢
cebula 4 sztuki
papryka czerwona 500 g
cukinia 2 sztuki
cukinia zétta 1 sztuka
pomidory 4 sztuki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 sztuki
Ziele angielskie cate Prymat 3 sztuki
zabki czosnku 3-4 sztuki
Papryka wedzona stodka mielona Prymat 1 tyzeczka
sél do smaku
Pieprz czarny mielony Prymat do smaku
cukier
olej 1 tyzka
oregano 1 tyzka



Kietbase kroimy w plasterki i podsmazamy na patelni. Gdy ttuszcz zacznie sie wytapia¢ do kietbasy
dodajemy pokrojong w pidra cebule i podsmazamy az cebula sie zeszkli. Podsmazong kietbase
przektadamy do garnka, dodajemy liscie laurowe, ziele angielskie, olej i papryke pokrojong w sporg
kostke, smazymy kilka minut. Nastepnie dodajemy cukinie pokrojone w kawaftki.

Do warzyw dodajemy drobno pokrojone pomidory (mozna uzy¢ pomidorédw z puszki) i przecisniety
przez praske czosnek, wedzong papryke i oregano i dusimy az warzywa beda miekkie (ok. 30
minut). Doprawiamy do smaku solg, cukrem i pieprzem.



