Doradca
smaku

Zurek z kietbasg po kielecku

ASERET
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
wtoszczyzna 1 peczek
kietbasa 30 dag
zakwas na zur 500 ml
czosnek 3-4 zabki
kwasna $Smietana 2-3 tyzki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 szt
ziele angielskie 5-6 ziaren
grzyby suszone 4-5 szt
boczek wedzony 5 dag
chleb czerstwy 4 kromki
jajko ugotowane na twardo 4 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wioszczyzne obrad, optukad, pokroié, witozy¢ do garnka, zalac 1 litrem wody.
Doda¢ grzybki, umyte i namoczone w 1 szklance wody, kietbase, boczek, przyprawy i sél do smaku.
Gotowac pod przykryciem na wolnym ogniu 40 minut.

Wywar przecedzic.

Dodac zakwas wraz z osadem maki.

Zurek mieszajac, zagotowac.

Kietbase pokroi¢ w plasterki lub w porcje, grzyby w paseczki, boczek w kostke i wtozy¢ z powrotem do zurku.

Doprawi¢ majerankiem, roztartym z solg czosnkiem i kwasng smietana.
Kromki chleba pokroi¢ w kostke, na suchej patelni usmazy¢ grzanki.

Jajka ugotowane na twardo pokroi¢ na kawatki.

Zurek wla¢ do misek, dodac jajka i posypa¢ grzankami.

Smaczna, pozywna zupa.. mozna jg réwniez podawac ze Swiezym razowym pieczywem posmarowanym mastem lub z

ziemniakami z wody lub duszonymi






