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pyszny domowy zurek na
zakwasie 1 wedzonce
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'@ Przepiséw: 121 Ocena: 2193 3-4 0s. >60 min Srednie przystepne

Sktadniki:

- 40 dag wedzonej kietbasy

- 15 dag chudego, wedzonego boczku

-1 marchewka

-1 pietruszka

-5.cm pora,

-1 kawatek selera

-1 mata cebula

- 5-6 ziaren pieprzu

- 4-5 ziaren ziela angielskiego

-1 listek laurowy kilka suszonych
grzybow

- 1/2 litra domowego lub kupionego
zakwasu na zurek

-1 cebula

- 2-3 zabki czosnku

- 1 tyzeczka majeranku

- 1/2 tyzeczka tymianku

- 1-2 tyzeczki chrzanu

- 2 tyzki maki

- sOl i pieprz do smaku a ponadto

-4 jajka ugotowane na twardo

Sposob przygotowania:

1 sktadniki na zakwas

6 tyzek maki zytniej (petnoziarnistej)
2 liscie laurowe

3 zgbki czosnku

5 ziaren ziela angielskiego

4 ziarenka pieprzu

2 ziarna jatowca

pietka chleba na zakwasie

1 litr ugotowanej, cieptej wody

Do szklanego duzego stoika wsypujemy make. Dodajemy przyprawy. Zgbki czosnku
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przekrawamy na po6t i dodajemy do reszty sktadnikdw. Zalewamy catos¢ przegotowang ciepta
wodg i dodajemy pietke chleba na zakwasie. Wazne aby wszystkie sktadniki byty przykryte
wodg inaczej mogg splesnied. Przykrywamy bawetniang Sciereczkg , sSciskamy gumka
recepturkg i odstawiamy w ciepte miejsce na 3 dni. W tym czasie nie nalezy przestawiac,
mieszac i otwierac¢ zakwasu. Po 3 dniach wyjmujemy skorke z chleba wraz z piang i zostawiamy
jeszcze na 1 dzien. Mieszamy i przecedzamy na sicie z drobnymi okami. Gotowy zakwas
mozemy przechowywad w lodowce ok 1,5 tygodnia.
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Jak zrobi¢ domowy zurek na zakwasie
sktadniki na bulion

40 dag wedzonej kietbasy
15 dag chudego, wedzonego boczku
1 marchewka

1 pietruszka

5 cm pora,

1 kawatek selera

1 mata cebula

5-6 ziaren pieprzu

4-5 ziaren ziela angielskiego
1 listek laurowy

kilka suszonych grzybow

sktadniki na zurek

1/2 litra domowego lub kupionego zakwasu na zurek
1 cebula

2-3 zgbki czosnku

1 tyzeczka majeranku

1/2 tyzeczka tymianku

1-2 tyzeczki chrzanu

2 tyzki maki

50-100 ml 30%

sOl i pieprz do smaku

a ponadto :

4 jajka ugotowane na twardo



Przepis na domowy zurek pachngcy boczkiem i kietbasg

Umytg i obrang wtoszczyzne zalewamy 2 litrami wody. Dodajemy przyprawy i suszone grzyby.
Gotujemy na matym ogniu ok 40 -50 minut. az warzywa sie rozgotujg. Bulion solimy i
przecedzamy przez sito. Kietbase i boczek kroimy w kosteczke i smazymy na gorgcej patelni bez
dodania ttuszczu. Cebule kroimy drobniutko w kosteczke i dodajemy do kietbasy i boczku.
Wszystko tadnie zarumieniamy. Catos¢ przektadamy do przetartego bulionu, mieszamy i
dodajemy zakwas w ilosci uzaleznionej od naszych upodoban , przewaznie ok 1/2 litra. Zurek
doprawiamy majerankiem, tymiankiem, solg, pieprzem i chrzanem. Czosnek przeciskamy
przez praske i dodajemy do zupy. Gotujemy przez 5 minut i zageszczamy Smietang wymieszang
z maka i kilkoma tyzkami zuru.

Podajemy z ugotowanym jajkiem.

Smacznego!

Twoje notatki do przepisu:



