Recept na cuketové leco

https://www.varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla-vc-vegetarianskych/recept-na-cuketove-leco.html

Klasicky pripravené leco je bajecné chutnajici prazdninovy pokrm. Ale co kdyz ze dne na den zjistite,
ze papriky jsou pro vas tabu. Budou jen predmét, ktery muzete vzit do ruky, privonét, dat ho kastrolu
a dost. Cena za spolknuti nékolika 1Zic by byla priliS vysokda. Zkusila jsem cuketu jako nahradu
paprik. Vysledek byl nad oCekavani chutoveé vyborny. Dokud je sezona cukety, pripravuji cuketové
leco.

Na pripravu 4 - 5 porci cuketového leca budeme potrebovat

1,5 kg mladsich cuket (ty velké s tvrdou slupkou nepouzivam)

1 velkou cibuli nakrajenou na kosticky

2-3 polévkové 1zice olivového oleje

Spetka celého kminu

4 rajcata, nakrdjend na mensi kousky (priblizné stejné jako cukety)
150 g slaniny, nakrajené na mensi kousky (I1ze i kvalitni klobasu)

« 3 syrova vajicka

3 vrchovaté Cajové 1zicky zakysané smetany

Sul

Mlety cerny pepr

Y, kavoveé 1zicky kajenského pepre

2 polévkové 1zice ovesnych vloCek (nemusi byt, ale vtdhnou do sebe Cést prebytecné vlhkosti z
cuket)

Postup pripravy cuketového leca

Mladé cukety neloupeme. Pouze je opereme a celé nakrajime na kostky.

Rozdélime nakrédjené cukety do dvou cednika nebo vétsich sit. Dukladné je posolime a nechame
pustit vodu. Vzdy jim dopreji hodinu. Kdybychom to neudélali, topilo by se nam leco ve vodé. A to
nechceme.

Nakrajenou cuketu osolte a nechte alespon hodinu odkapat.

Do vétsiho kastrolu nebo panve nalijeme olej a nechdme zahrivat. Do horkého oleje nasypeme
nakrajenou cibuli a Spetku celého kminu.

Cibuli smazime za ob¢asného promichéni 5 - 8 minut. Nesmi zacit ruzovét, jen sklovatét.

Do osmazené cibule priddme okapané kostky cukety, promichame a nadobu zakryjeme poklici.
Dusime na mirném ohni 10 minut. Kosticky cukety nesmi byt prilis mékke.
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Pridané kosticky slanin :
Zdroj: Marcela Hackerovd

K cuketé priddme nakrajena rajcata a slaninu. Promichdme a nezakryté dusime dalSich 10 minut.

Mezi tim si pripravime vajicka. Rozklepneme je do misky, priddme smetanu, sul, mlety ¢erny pepr,
kajensky pepr a 2 polévkové 1zice ovesnych vlocek.
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Vajicka, smetana a koreni
Zdroj: Marcela Hackerovd

Ovesné vlocky do sebe absorbuji hodné prebytec¢né vlhkosti z cuket. Metlickou vSe proslehame do
hladka a nechdme zatim stat.

V zavéru duseni musi byt cukety ,al dente”.
Smés cuket, rajcat, cibule a slaniny ochutname, zda je dostatecné slana a cukety jsou ,al dente”.

Do smési nalijeme pripravena vajicka a nechdme je srazit. Panev ¢i kastrol s hotovym leCem
odstavime.

Prekontrolujeme chut a miizeme podavat. Nejlépe s ¢erstvym pecivem, domacim cuketovym

chlebem, s na sucho pe¢enymi vdolky zadélavanymi jogurtem a pokud Cerstvé nemame, tak klidné s
klasickou topinkou.
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