Wielkanocny Zurek

Sktadniki:

1.5 litra wywaru (z wedzonej kostki od schabu i warzyw)
3 suszone grzyby

zur (zakwas z zytniej maki)

0.5 kg biatej kietbasy

0.5 szklanki gestej Smietany

tyzka chrzanu (najlepiej startego Swiezego)
cebula

2 zabki czosnku

lis¢ laurowy, ziele angielskie, majeranek
sOl i pieprz

jajo ugotowane na twardo

Przygotowywanie zurku zaczniemy od ugotowania wywaru z kostki miesnej i wloszczyzny z
dodatkiem liscia laurowego, ziela angielskiego, pieprzu w ziarnkach oraz suszonych grzybow
(wczesniej namoczonych). W trakcie kroimy cebule na ¢wiartki, podpiekamy na suchej patelni i
rowniez dodajemy do wywaru. Wszystko gotujemy ok. 40 minut. Nastepnie wyjmujemy kostke,
wtoszczyzne i cebule a do pozostatego wywaru wlewamy zakwas. Gotujemy ok. 20 na wolnym ogniu.
W trakcie dodajemy chrzan oraz przecisniety przez praske czosnek. Zaprawiamy Smietana i
doprawiamy sola i pieprzem. Na sam koniec gotowania dodajemy majeranek.

Jesli kupiliSmy biala kietbase surowa, dodajemy ja w catosci 10-15 minut przed koncem gotowania.
Po ugotowaniu zupy wyjmujemy ja i kroimy w grube plastry.

Plastry kietbasy, jajo ugotowane na twardo z wielkanocnego koszyczka oraz odrobine startego

Swiezego chrzanu zalewamy zurkiem. I gotowe.

pochodza

Przepis i smakowite zdjecia
https://www.facebook.com/Koto-Gospodyn-Wiejskich-w-Mogilnie-Matym-317541401758577/

Zyczymy smacznych, spokojnych i przede wszystkim zdrowych Swiat!


https://www.facebook.com/Koło-Gospodyń-Wiejskich-w-Mogilnie-Małym-317541401758577/

