TEMAT: ZUREK
WIELKANOCNY

Zurek z biala kietbasa, boczkiem i jajkiem na twardo, ugotowany na wywarze.

Taki zurek podajemy na $niadanie wielkanocne, dodajac do niego §wigcone jajko.

Mozna przygotowa¢ go na kupnym lub domowym zakwasie na zurek. Jest pyszny i lekko kwasny.

Tak przygotowany zurek mozna podawac rowniez w ciggu roku z ugotowanymi i pokrojonymi w kostke
ziemniakami. Marchewke z wywaru tez mozna pokroi¢ na plasterki i doda¢ do zupy.

Skladniki na ok. 6- 7 porcji:

e 2 marchewki

o 1 pietruszka

e 1cebula

o kawatek selera

e 3 kawalki suszonych grzybow

o ok. 500g bialej kietbasy (moze by¢ rowniez wedzonej)
e 200g wedzonego boczku (najlepiej w miare chudego)
o 3ziarna ziela angielskiego

e 2 liscie laurowe

e 4 ziarenka pieprzu czarnego

e styzeczka soli

e troche chrzanu do smaku (tego ze stoiczka)

e 1,5 litra wody

e 0k. 500ml zakwasu na zurek (polecam domowy, ale moze by¢ roéwniez kupny)
e suszony majeranek (tyzka lub wigcej)

e ok. 50ml stodkiej smietany 30- 36% (lub wigcej)

e jajka (ok. 6 sztuk)

Sposob przygotowania:

1. Marchewki, pietruszke i seler obra¢, umy¢, pokroi¢ na duze kawalki i wlozy¢ do garnka.

Dodac¢ cebulg, grzyby, kietbase (naktué ja wczesniej widelcem), boczek, ziele angielskie, liscie

laurowe, sol 1 pieprz. Doda¢ 1,5 litra wody. Zagotowa¢. Gotowa¢ na malej mocy palnika przez

30 minut, pod przykryciem.

Osobno ugotowac jajka na twardo.

3. Warzywa i migso wyciagna¢ z garnka. Kietbase pokroi¢ w plasterki, a boczek w kostke.
Grzyby pokroi¢ w paseczki. Odstawi¢ na bok.

4. Do wywaru doda¢ zakwas 1 majeranek. (Majeranku dodajemy sporo. Co najmniej tyzke).
Gotowac¢ 10 minut. (Nie dtuzej, bo zakwas moze straci¢ smak i aromat). Na koncu wla¢ $mietane.
Dodac¢ kietbase, boczek i grzyby. Doda¢ chrzan. W razie potrzeby doprawi¢ do smaku solg
I pieprzem.

5. Podawac z przekrojonym na p6t lub ¢wiartki jajkiem.

no


https://www.kuchnia-domowa.pl/przepisy/zupy/415-zakwas-na-zurek
https://www.kuchnia-domowa.pl/przepisy/zupy/415-zakwas-na-zurek

Zurek wielkanocny przepis nr 2
Skladniki: B -

e 750-800 g biatej kietbasy * . ’

o 3-4cebule | * - ‘

e 600 g obranych ziemniakow 21 b L o

o 1 butelka zakwasu na zur tak mniej wigcej 800 ml

e 5 grzybow suszonych drobno pokruszonych et

e 300 g wedzonego boczku pokrojonego w kosteczke

e 5jajek (do podania)

e 10 kulek ziela angielskiego

o A4 listki laurowe

e pieprzisol

e 3 lyzki masta lub oleju (opcjonalnie jesli cebulke przed dodaniem do zurku lekko podsmazam, wtedy
staje si¢ stodsza)

e 250 ml stodkiej $mietany zwierzgcej najlepiej takiej 30% ale 18% tez jest OK. lub $§mietany roslinne;j

e 4 litry wody

e majeranek do smaku

e 2 ty7zki chrzanu

e 2 zabki czosnku

Zurek wielkanocny — przepis:

1. Obieram i kroje w kostke dwie cebule, smaz¢ je na ztoto. Boczek rowniez smazg¢ na ztoto.

2. W duzym garnku gotuj¢ wodg¢ z jedna pokrojong w pidrka cebula, zielami angielskimi, grzybami
1 listkami laurowymi. Biala kietbas¢ nakluwam i delikatnie wkiadam do garnka, powinna by¢
zanurzona. Zmniejszam gaz, wodg¢ schtadzam do jakis 85 stopni i parzg kietbasg. Po okoto 15-20
minutach wylawiam kietbas¢ na talerz, dodaje obrane i pokrojone w kostk¢ ziemniaki, usmazong
cebule i boczek. Ziemniaki gotuje do migkkosci.

3. Wlewam do zupy 500 ml zakwasu — zurku, zagotowuj¢ ponownie i gotuj¢ przez kolejne 5 minut.
Wylaczam 1 zalewam $mietang.

4. Obieram kielbas¢ z ostonki i1 kroj¢ w plastry. Czasami nie obieram, nie ma obowiazku, poniewaz
biata kietbasa jest w naturalnym flaku (jelicie). Rowniez dodaje ja do zupy 1 mieszam doktadnie.
W tym momencie moge doprawi¢ jg odpowiednig ilo$cig soli, pieprzu, majeranku, wgniatam dwa
zabki czosnku 1 mieszam z chrzanem. Jajko wktadam bezposrednio do talerza.

Podaje, zurek wielkanocny jest gotowy!

Przepisy skradtam z Internetu, na ich podstawie podobnie gotuj¢ swoj zurek na Wielkanoc.


https://www.olgasmile.com/zakwas-na-zur.html

