Cukinia’kabaczek w pomidorach

Cukinia i kabaczek sg bardzo zdrowe. Teraz sezon na te warzywa, wiec proponujemy potrawe,
ktéra nadaje sie jako dodatek na gorgco do migs i ziemniakéw, albo na zimno do jedzenia z
butkg. Mozna tez zamrozic i podawac w zimie. W naszym ogrdédku zawsze jest kilka krzaczkéw
cukinii’/kabaczka, co pozwala spokojnie wyzywi¢ catg rodzine. Potrawe robi sie tak samo, a
roznica jest taka, ze kabaczek ma ciut inny kolor (bardziej z6tty) i jest troche twardszy od
cukinii.

Potrzeba:

- 2-2,5 kg cukinii’/kabaczka,
- 2 duze cebule,

- 8 pomidoroéw,

- 2-3 zabki czosnku,
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- 3 papryki czerwone lub zielone,

- 1/3 papryczki pepperoni,

- oliwa,

- s6l, pieprz, oregano (bazylia, majeranek).

Przygotowanie:

Cukinie/kabaczka obrac¢ z tupiny, przekroi¢ i pozbawi¢ watowanego srodka z pestkami.
Nastepnie pokroi¢ w kostke wielkosci ok. 1x1 cm. Cebule pokroi¢ w pidrka. Czosnek pokroi¢ w
drobng kostke. Pomidory sparzy¢, obraé ze skory i pokroi¢ w kawatki. Papryke pozbawic¢ gniazd
nasiennych pokroi¢ w kostke, papryczke pepperoni w drobng kostke.

W duzym garnku rozgrzac oliwe i wrzuci¢ cebule. Kiedy cebula bedzie szklista dodac¢ czosnek i
jeszcze chwile podsmazy¢. Do garnka wrzuci¢ pokrojong cukinie/kabaczka, dodaé 2-3 tyzki (nie
wiecej) stotowe wody i gotowaé pod przykrywkg na matym ogniu. Dodaé pokrojong papryke. Od
czasu do czasu zamieszac. Kiedy cukinia bedzie juz miekka wrzuci¢ pomidory i papryczke
pepperoni. Gotowac do czasu, az pomidory zaczng sie rozpadac. Doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i oregano. Podgotowac jeszcze ok. 10 minut bez pokrywki, zeby troche wody
odparowato.

Uwagi.

Mozna zrezygnowac z papryki i papryczki pepperoni. Jesli dodajemy pepperoni to nie wiecej niz
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w przepisie, chyba ze kto$ lubi potrawy bardzo ostre.
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