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	Nazwa potrawy: Pisto manchego (hiszpańskie leczo)
Normatyw surowcowy na 5 porcji

   cukinia – 400 g 
   bakłażan – 350 g 
   papryka czerwona – 200 g 
   papryka zielona – 200 g 
   pomidory – 500 g lub pomidory z puszki – 400 g
   cebula – 200 g 
   czosnek – 3 ząbki
   oliwa z oliwek – 80 ml
   sól – do smaku
   pieprz – do smaku
   jaja – 2 sztuki (opcjonalnie do podania)

	Sposób wykonania:
1. Umyć cukinię, odciąć końce, pokroić w kostkę.
2. Umyć bakłażana, odciąć końce, pokroić w kostkę, oprószyć solą i odstawić na 15 minut, aby puścił sok, następnie opłukać i osuszyć.
3. Umyć papryki, usunąć gniazda nasienne i ogonki, pokroić w kostkę.
4. Sparzyć pomidory, obrać ze skórki, usunąć gniazda nasienne, pokroić w kostkę. Jeśli używasz pomidorów z puszki – odcedzić i pokroić.
5. Umyć, obrać cebulę, opłukać i pokroić w drobną kostkę.
6. Umyć, obrać czosnek, opłukać i drobno posiekać.
7. Rozgrzać oliwę na głębokiej patelni lub w rondlu, wrzucić cebulę, zeszklić na średnim ogniu.
8. Dodać czosnek, chwilę podsmażyć.
9. Dodać paprykę i smażyć kilka minut, mieszając.
10. Dodać bakłażana i cukinię, smażyć na średnim ogniu do lekkiego zmięknięcia warzyw.
11. Dodać pomidory, wymieszać i dusić całość pod przykryciem przez 20–25 minut na małym ogniu, aż warzywa będą miękkie, a sos zgęstnieje.
12. Doprawić solą i pieprzem do smaku.
13. Opcjonalnie przygotować jaja sadzone i podać je na wierzchu potrawy.
14. Podawać na gorąco.





