Zurek
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Skladniki:

e 2 litry rosotu lub bulionu
e 500 g kietbasy
¢ 500 ml zakwasu



2 zabki czosnku

2 tyzki suszonego majeranku

1 tyzeczka tartego chrzanu

100 ml kwasnej Smietany 18%

e 50l

* pieprz

e 300 g wedzonego boczku parzonego

e smazone pieczarki lub suszone grzyby

Przygotowanie:

Przygotowac bulion, przecedzi¢, zagotowa¢. Dodac przesmazona, pokrojona w kostke kietbase,
smazone pieczarki lub suszone grzyby oraz boczek. Gotowac na wolnym ogniu ok. 10 min. Doda¢
zakwas i majeranek, gotowac przez okoto20 min. Doda¢ zmiazdzony czosnek oraz chrzan. Odstawic z
ognia. Doda¢ $mietane( stopniowo, uprzednio zaprawiajac ja kilkoma tyzkami wywaru). Doprawi¢ w
razie potrzeby solg oraz pieprzem. Podawac z ugotowanym jajkiem i pieczywem.

Przepis restauracji Dworek w Skierniewicach.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/31656-zurek



