Doradca

smaku
Zurek wiejski - czarodziejski
SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
duze kawatki biatej kietbasy, surowej 4
marchewki 2
korzenia pietruszki 1/2
kilkucentymetrowy kawatek pora 1
szkl. pokrojonych w kostke ziemniakéw 2-3
cebula 1
zabki czosnku 3-4
szkl. pokrojonej w drobna kostke mocno wedzonej cienkiej kietbasy 1/2
duze suszone kapelusze podgrzybkéw 4
tyzki suszonego majeranku 1-2
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2
ziarenka ziela angielskiego 4
tyzeczki pieprzu czarnego mielonego 1/2
sél do smaku:
seler 1 maty kawatek
olej 1 tyzeczek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Biatg kietbase wktadamy do garnka, dodajemy oskrobang marchewke, pietruszke, pora i selera,
suszone grzyby, zalewamy ok. 4 szkl. wody i gotujemy na matym ogniu. Kiedy ptyn zacznie wrzec
zbieramy z powierzchni tyzkg cedzakowg ew. szumowiny, dodajemy liScie laurowe i ziele
angielskie, gotujemy pod przykryciem ok. 30 min.. Nastepnie przecedzamy. Do wywaru dodajemy
ziemniaki, majeranek i gotujemy ok. 10-15 min. az bedg zupetnie miekkie. Warzywa wyjete z
wywaru (oprdcz pora - tego wyrzucamy) kroimy w kostke lub plasterki, grzybki w cienkie paseczki,
kietbase biatg w grube, skosne plastry. Rozgrzewamy patelnie, dodajemy odrobine oleju i
podsmazamy wedzong kietbase, kiedy sie zrumieni dodajemy cebule i czosnek, smazymy az sie
zeztoca. Gdy ziemniaki s3 juz ugotowane dolewamy do garnka zakwas, dodajemy ugotowane
warzywa, grzyby, biatg kietbase i przesmazona cebulke z kietbasg, gotujemy jeszcze 5-10 min..
Jesli zupa jest zbyt gesta mozemy dola¢ troche wody. Doprawiamy pieprzem mielonym i sola.



