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Suroviny

Porce: 4

. Cerstvé lesni houby (nejlépe hiibky) 1 kg
- Velka cibule 4 ks

- P4livéjsi paprika 5 ks

- Olej dle potreby 1 hrnek

. Sul 1.5 1zicka

. Cervené papriky 5 ks

- Masovy vyvar na podliti 1 hrnek

- Rajsky protlak 150 g

- Krupicovy cukr dle chuti 80 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Houby dukladné ocistéte a nakrajejte na kousky. V osolené vodé je povarte zhruba 5 minut (podle
tvrdosti). Poté houby scedte, proplachnéte studenou vodou a nechte okapat.

Cibuli oloupejte a nasekejte nebo nakrajejte na drobné kosticky. Papriky ocistéte a nakrajejte na
kousky. Cibuli opeCte na rozehratém oleji. Pridejte papriky, lehce je osmahnéte, podlijte trochou

vyvaru a kratce poduste. Pak pridejte houby i protlak a prohrejte je.

Leco dle chuti osolte, osladte a horké naplite do vysterilizovanych sklenic. Sklenice pevné uzavrete
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vickem a pri 90°C sterilujte asi 20 minut. Pti servirovani jiz takto pripravené leco jen ohrejte.
Podévejte s peCivem nebo bramborami.



