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7 Pastazledzwianu

& Nikita
Polecane na: przystawki i przekaski, sosy, $niadanie

Kuchnia (region): arabska, arabska, polska

5 min . . 1 porcja

ledzwian ugotowany - 3/4 szklanka bazylia Swieza - - kilka listkéw

czosnek - 2 zgbek oliwa z suszonych pomidoréw - 1-2
suszone pomidory w oliwie - 4-5  fyzeczka
szt. sOl i pieprz - - do smaku

Ledzwian to zapomniana wysokobiatkowa roslina straczkowa, ktérego
kwiaty przypominajg popularny groszek. Jego nasiona sg rowniez
podobne do grochu, ale sg bardziej kanciaste. Podobno ledZzwian
znany byt juz 8 tysiecy lat przed naszg erg. Pojawit sie na terenach
Polesia, Podlasia, obecnych ziemiach Biatorusi i Ukrainy w XVII
wieku. Ceniony byt w kuchni szlacheckiej obok soczewicy. Nazywany
jest: soczewica podlaska, soczewicg ruska, ruskim grochem, grochem
piaskow. Ledzwian zawiera duze ilosci biatka roslinnego. Moze byé
jedzony przez wegetarian i wegan. Zawiera cynk, miedz, magnez,
wapn. Ledzwian w kuchni moze by¢ uzywany tak jak groch czy
soczewica. Dawniej robiono z niego geste polewki, gulasze z kaszami,
grzybami i warzywami korzennymi. Bardzo fatwo przechowywat sie po
ususzeniu, dlatego spozywano go az do przednéwka. Przed | wojng
Swiatowa, zniknat ze stotéw. Nie wiadomo z jakiej przyczyny. Na
dtugie lata zapomniano o nim. Kilka lat temu pojawit sie podczas
lubelskiego Finatu Kulinarnego Dziedzictwa na stoisku Ekologicznego
Gospodarstwa z Zabtocia Panstwa Pecio. Robie z niego pasztety,
pasty, dodaje do zup i innych dan. Polecam, zdrowy stary polski
strgczek.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wszystkie sktadniki umiescié¢

w blenderze.

KROK 2: Zmiksowac¢ na paste. Podawac¢ z domowym pieczywem.
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