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Zurek
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Skladniki:

e 50 dkg kosci wedzonych albo zeberek
0,5 1 zakwasu zytniego*

1 laska kietbasy np. podwawelskiej

1 cebula

2 zabki czosnku

1/2 tyzeczki tartego chrzanu

1/2 szklanki Smietany 30 % albo 18%
jajka ugotowane na twardo

» majeranek, sol, pieprz

2 liscie laurowe

5 ziarenek ziela angielskiego

Sposadb przygotowania:



Kosci ugotowa¢ w 1,5 1 wody z dodatkiem lisci laurowych i ziela angielskiego. Ugotowane wyciagna¢
Z wywardu.

Kietbase pokroi¢ w plasterki i usmazy¢ na patelni razem z cebulg pokrojona w piorka.

Doda¢ do wywaru z kosci.

Wilac¢ zakwas i wymieszac. Dodac posiekany w plasterki czosnek, chrzan. Chwile jeszcze wszystko
gotowac.

Wylaczy¢ ogien i wla¢ Smietanke. Dodac¢ tyzke ptaska majeranku, przyprawi¢ do smaku sola i
pieprzem.

Z kosci oskubac¢ mieso i doda¢ do zurku.

Odstawi¢ zurek na 15 minut i po tym czasie nalewa¢ do talerzy. Do kazdego talerza dodac jajko
ugotowane na twardo.

* przepis na domowy zakwas

e dwie kromki razowego chleba
3 tyzki zytniej maki

5 lisci laurowych

5-6 kulek ziela angielskiego
3-4 zabki czosnku
przegotowana letnia woda
stoik 0,91

Zrobi¢ tegi zakwas. Ma by¢ wyczuwalny mocno czosnek, ziele i lis¢ laurowy. Do stoika wrzucié
wczesniej ususzony chleb razowy. Dodac¢ 2-3 tyzki maki razowej, 3-4 wieksze zabki czosnku.
Rozgnies¢ go delikatnie nozem. Dodac kilka ziaren ziela angielskiego i liScie laurowe. Zala¢ wszystko
przegotowana letnia woda. Przykry¢ gazikiem i odstawi¢ na kilka dni. Przez ten czas lekko
przemieszac, zeby nie zebrala sie na gorze plesn.

Pierwszym znakiem, ze zakwas zaczyna pracowac jest to, ze sktadniki opadaja na dno. Kiedy zakwas
przestaje pracowac przela¢ go przez sito. W lodéwce mozna przechowywac¢ do dwéch tygodni.
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