Zurek

Sktadniki

500 g wedzonego, surowego boczku
300 g dobrej biatej kietbasy

3 marchewki

3 korzenie pietruszki

2 listki laurowe

kilka ziaren ziela angielskiego

kilka ziaren pieprzu

kilka suszonych grzybow

500 g ziemniakow

2 tyzki chrzanu

Smietana 18%

300-400 ml domowego zakwasu zytniego na zurek

Do podania:

* jajka ugotowane na twardo

Gotowanie

Wedzony boczek zalej ok. 3 litrami zimnej wody. Dot6z liscie laurowe, ziele angielskie i ziarna
pieprzu. Wstaw na matym ogniu i gotuj ok. 1 godziny.

2. Marchewke i korzen pietruszki obierz, wrzu¢ do wywaru razem z suszonymi grzybami i gotuj ok.
20 minut.

3. Do wywaru wtdz biatg kietbase i gotuj ok. 15 minut.

4. Po tym czasie wyjmij boczek, kietbase i warzywa. Boczek i kietbase zostaw do ostygniecia na
tyle, zeby mdc je pokroic¢. Boczek pokrdj w kostke, a kietbase w plasterki. Boczek wrzu¢ z
powrotem do wywaru.

5. Ziemniaki obierz i pokrdj w kostke. Dorzu¢ do wywaru i gotuj do miekkosci.

6. Wywar dopraw 2 tyzkami tartego chrzanu, majerankiem, posél i popieprz. Wymieszaj catosc.

7. Dodaj zakwas. Dodawaj go stopniowo caty czas prébujac zeby zupa nie wyszta zbyt kwasna.

8. Zabiel zupe Smietana.

9. Zurek podawaj z jajkiem ugotowanym na twardo.
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