Polnisches Leczo

-Gemüseeintopf mit polnischer Wurst-

Zutaten 4 Portionen: 

2 Paprikaschoten rot, in Würfel geschnitten

je 1 Paprikaschote grün und gelb

3 große Zwiebeln, in Würfel geschnitten

4 Zehen Knoblauch, gepresst

4 polnische, schlesische Würste (kielbasa slaska), klein geschnitten
500 g Fleischtomaten, in Würfel geschnitten

300 g Zucchini, in Würfel geschnitten

1 EL Paprikapulver, edelsüß

1 EL Paprikapulver, rosenscharf

1 Prise Cayennepfeffer

Pfeffer schwarz

Salz

3 EL Olivenöl

etwas Tomatenmark

1 EL Zucker

Wurstscheiben in einem großen Topf scharf in Olivenöl anbraten, bis sie goldbraun sind. Zwiebeln dazu, bis sie glasig sind, Paprika dazu und rühren. Zucchini dazu und die Fleischtomaten. 1/3 Tube Tomatenmark untermischen und Knoblauch, mit Gewürzen abschmecken. Alles ca. 1 Stunde bei kleiner Flamme köcheln (eventuell Wasser dazugeben).

dazu paßt Baquettebrot

