Letscho
Hongria

Eva Szasz

Ingredients

2 kg de pebrots verds

2 kg de pebrots vermells

2 kg de tomaquet

1 ceba grossa

60 g de cansalada

300 g de salsitxa

1 culleradeta de pebre vermell
sal

pebre

3 cullerades d’oli

Preparacio

Netegeu bé els pebrots i traieu-ne les llavors. Talleu-los en tires d’un
centimetre de gruix o en céercols.

Netegeu els tomaquets i talleu-los en rodanxes.

Pigueu finament la ceba i ofegueu-la en l'oli juntament amb la
cansalada trossejada, sense deixar de remenar.

Retireu-ho del foc i afegiu-hi el pebre vermell. Incorporeu-hi els
pebrots, |la sal i el pebre. Tapeu-ho i ofegueu-ho a foc lent durant 10
minuts. Afegiu-hi els tomaquets i deixeu-los coure fins que s’estovin.

Quan el Letscho estigui gairebé llest, poseu-hi la salsitxa tallada a
rodanxes i coeu-ho tot junt durant uns minuts.

Serviu-ho amb patates fregides.

Informacions culturals

Letscho (en hongarés lecsd) és un plat tradicional de la cuina
hongaresa elaborat principalment amb patata (cuita o fregida),
tomaquets i ceba.
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