Zakuszka

Hozzavalok: (nagyon nagy adag, mert télire késziil )

- 5 kg padlizsan

- 20 db pritamin paprika (gogos), kb. 3-4 kg
- 3 evbkanal so

- 10 db voréshagyma (kb 3 kg)

- 3 kg fejtettbab

- 1 liter olaj

- 1 liter paradicsomlé

- izlés szerint feketebors, babérlevél

- % tasak szalicil
Elkészités:

A sok hozzavalét elékészitjuk:

1. A paprikat és a hagymat megtisztitjuk, apréra vagjuk, de még jobb,
ha ledaraljuk, Kuldén-kulén olajon megparoljuk, a hagymat Gvegesre
piritjuk, de lehet egybe is.

2. A fejtett babot megfézzik és leszlrjik, pépesitjuk. Megtoérjlik vagy
turmixoljuk.

3. A padlizsant megsutjuk (a héja kicsit égett legyen), megpucoljuk, a
belsejét favillaval 6sszetdrjuk, pépesitjuk.

A hagymat és a paprikat egy nagy edénybe 6sszedntjuk, majd hozzaadjuk a
paradicsomlevet. De nagyon siriin kavarjuk meg, hogy nehogy leégjen!

Ezutan hozzaadjuk a megsutott, pépesitett padlizsant és a tort babot is. Hagyjuk még
egy kicsit dsszeforrni, ekkor adjuk hozza a szalicilt, hogy télire tartdsitani tudjuk. Még
forron, Gvegekbe szedjik és szaraz dunsztba rakjuk.

Aki nem szereti a babot, azt ki is hagyhatja beldle, attdl még a zakuszka, zakuszka
marad!



