Weganskie leczo z boczniakami
Przepyszne weganskie leczo z duzg iloScig warzyw, a przede wszystkim papryki,

ktéra péznym latem smakuje najlepiej, jest najbardziej soczysta i aromatyczna.
Przyznam sie, ze obawiatam sie jak po*gczenie boczniakéw z leczo bedzie
smakowa¢. Nie mam przekonania w sobie, ze grzyby dobrze smakuja, raczej
obawiatam sie, Zze beda troche ,obslizgte” w smaku i Zze podczas jedzenia beda
wydawac piszczacy dzwiek miedzy zebami [J Tak dziwnie kojarzy mi sie smak
grzybéw. A tutaj bardzo mite rozczarowanie. MysSle tez, ze duze znaczenie miato
odpowiednie przygotowanie boczniakéw, a te sg idealnie przysmazone i doprawione.
Wszystkie smaki idealnie sie potgczyty. Weganskie leczo ucieszy i tych, ktérzy
na co dzieA jedza mieso.

Z tych ilosci sktadnikéw wychodzi spory garnek, ale znika bardzo szybko. To
sycgce jednogarnkowe danie smakuje wspaniale z pajda chleba lub goraca butka
prosto z piekarni (jesli jesz weglowodany), bo butka zamoczona w sosie to takie
mite wspomnienie z dzieciAstwa.

Przepis podkradtam Jadtonomii, znajdziesz go takze tutaj


http://www.manufakturaciastek.pl/weganskie-leczo-z-boczniakami/
https://joannalatuszek.pl/weganskie-leczo-z-boczniakami/#
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Ingredients
= 2 cebule

» 2 cukinie

= 3 papryki

= 1 tyzeczka papryki ostrej wedzonej

= 1 Xyzeczka papryki stodkiej wedzonej
* puszka krojonych pomidoréw

= 250 g boczniakéw

= 1/2 yzeczki erytrolu

= 3 tyzki sosu sojowego

* sol i pieprz

= odrobina wody

= do smazenia uzyj oleju kokosowego

Instructions
1

Cebule pokréj w poétksiezyce. Usmaz w gtebokim garnku. Papryke pokréj w paski i
dorzu¢ do usmazonej cebuli. Dodaj papryki wedzone. Wymieszaj i niech sie warzywa
smazg na matym ogniu.

2

Przygotuj cukinie: pokrdéj ja w duzg kostke. Wrzué¢ do smazonych papryk. Na matym
ogniu niech sie warzywa smazg do miekkosci.

3

Potem dodaj puszke pomidoréw, jesli trzeba, dodaj odrobine wody. Przypraw solag i
pieprzem.

4

Kiedy warzywa sie juz gotujg, przygotuj grzyby. Doktadnie je umyj, osusz i
pokréj w paski.Grzyby utdéz na rozgrzanej patelni (olej kokosowy lub masto
klarowane w wersji nieweganskiej). Smaz je tak dtugo az sie przyrumieniag, nie
mieszaj. Dodaj erytrol, sos sojowy i pieprz. Delikatnie wymieszaj.

5

Kiedy sos sojowy odparuje, wrzu¢ grzyby do reszty warzyw, doktadnie wymieszaj.

6

Niech catos¢ sie pogotuje jeszcze z 5 minut i gotowe. Smacznego!



