Doradca
smaku

Zurek z biatg kietbasa i jajem

DORADCA SMAKU

Majeranek suszony Prymat

— CZAS ILOSC
‘ PRZYG.OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 5+

SKELADNIKI

Na zakwas:

maka razowa 2/3 szklanki

woda ciepta 3 szklanki

skodrka razowego chleba 1 kawatek

czosnek 1 zabek

Na wywar:

wywar wotowy 1 litr

Przyprawa do potraw Kucharek 2 tyzki

boczek wedzony 200 graméw

kietbasa biata 4 sztuki

zakwas zytni 200 graméw

cebula 3 sztuki

maslanka 250 mililitréw

ziemniaki 100 graméw

borowiki suszone 40 graméw

jajko ugotowane na twardo 4 sztuki

Do smaku:

Lis¢ laurowy suszony Prymat 3 sztuki

ziele angielskie 3 sztuki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

PRZEPIS NA ZUREK Z JAJKIEM | KIELBASA:

Zakwas:

Make wsypac do stoja lub kamiennego garnka i wla¢ 3 szklanki cieptej przegotowanej wody. Dodac
skérke oraz obrany czosnek. Naczynie przykry¢ sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce na 3-4 dni.
Ukiszony zur powinien mie¢ kwaskowy smak i charakterystyczny, apetyczny zapach.

Wywar:

Zagotowad wywar, wrzuci¢ biatg kietbase i odstawi¢ garnek z ognia na 15 min. wraz z kietbasa,
zeby sie sparzyta. Wyciggnag¢ do wystygniecia, a nastepnie obrad.

W duzym garnku przesmazy¢ boczek wraz z cebula, az sie zeszkli, zala¢ wywarem z parzenia
kietbasy i gotowad. Doda¢ grzyby wraz z wodg, w ktérej byty namaczane, pokrojone w kostke
ziemniaki, doprawi¢ Przyprawa do potraw Kucharek oraz pozostatymi przyprawami i wla¢
maslanke. Catos¢ gotowad, az ziemniaki beda miekkie. Na koniec doda¢ zakwas oraz biatg
kietbase.

Podawac z ugotowanym jajkiem, warzywami oraz kawatkami kietbasy.

ZOBACZCIE SAMI, CO JEST PODSTAWA ZURKU:



