F T kochrezepte

Letscho mit Champignhons

Auch Klassiker durfen variiert werden: Im Rezept fur Letscho mit Champignons wird das ungarische
Schmorgericht mit Pilzen verfeinert.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

3 Stk. Zwiebel
5 Stk. Paprika (gemischt)
200 g Champignons
4 EL Sonnenblumendl
1 Prise Pfeffer
3 Stk. Pfefferoni (scharfen)
1 EL Butter

500 ml Tomaten (puriert)

1 Prise Thymian
4 Stk. Knoblauchzehe
3 Stk. Fleischtomaten

1 Bund Basilikum

1 Prise Zucker

1 Spritzer Weinessig
0.5 TL Paprikapulver (edelsuf)

Zubereitung
1. Fur Letscho mit Champignons zuerst Zwiebeln und Knoblauch schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Paprika putzen, Kerngehause und Kerne entfernen und in schmale

Streifen schneiden. Champignons putzen und vierteln.

2. Paradeiser waschen, am Stielansatz kreuzweise einschneiden und mit heifem Wasser
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https://amzn.to/3nOkZHN
/paprika-rezepte
/champignon-rezepte
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/3GQLLH4
/tomaten-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/basilikum-rezepte
https://amzn.to/32uelMm

Tipp

g rezepte

Uberbrihen. Die Haut abziehen und die Paradeiser achteln und entkernen. Backofen auf
170°C vorheizen.

. Pfefferoni langs aufschneiden und sorgféltig die Kerne entfernen (Achtung: scharf!), dann in

diinne Streifen schneiden. Ol in einem groRen Topf erhitzen und Paprika und Knoblauch
darin anschmoren. Paradeiser, Pfefferoni und Paprikapulver unterrtihren.

. In einer anderen Pfanne die Butter erhitzen und die Zwiebeln darin hellbraun andiinsten,

dann mit der Paradeiser-Mischung vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Weinessig
warzen. Alles in eine feuerfeste Form fillen und die purierten Tomaten dartiber verteilen. Im
Ofen ca. 30 Minuten schmoren.

. In der Zwischenzeit die Champignons anbraten. Basilikumblatter abzupfen, waschen und

trockentupfen. Letscho aus dem Ofen nehmen, mit Champignons und Basilikum bestreuen
und servieren.

So wie das Original schmeckt auch Letscho mit Champignons wunderbar zu kurzgebratenem Fleisch
oder Fisch, kann aber auch als vegetarisches Hauptgericht verzehrt werden.
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