Zurek

Zur - zupa przyrzadzana na bazie miesnego wywaru zageszczanego zakwasem
chlebowym, zwykle z maki zytniej majgca charakterystyczny kwasny smak.
Specjalnosc regionalnej kuchni polskiej, biatoruskiej, czeskiej i stowackiej.
Przygotowana w potgczeniu z wywarem z kosci i jarzyn, z dodatkiem suszonych
grzybow, albo tez gotowana z kietbasg, wedzonym boczkiem wieprzowym,
zeberkami. Nazwa zur pochodzi od dawnego niemieckiego wyrazu sar, dzis
sauer — kwasny. W Czechach zupa ta jest znana pod nazwg kyselo (czeskie
stowo kysely — kwasny).
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Sposob przygotowania:

1. Zaczynamy od pogrzania bulionu.

2. Na patelni podsmazamy- w kosteczke boczek, a kiedy
zacznie sie z niego wytapiac ttuszcz, dodajemy _ w kostke
cebule ismazymy na - ogniu, az boczek i cebula tadnie sie
zrumienia.

3. Do BOgeegd bulionu dodajemy zawarto$é patelni, a takze [Biig
kietbase w catosci i gotujemy wywar na - ogniu przez ok. -
minut do czasu, az zyska - miesny smak i aromat.

4. Do tak przygotowanej bazy dodajemy zakwas (- rozmieszany).
Na poczatek jedynie potowe, zeby zurek nie wyszedt zbyt - W
razie potrzeby dolewaj zakwas do uzyskania _ smaku.

5. Nastepnie do garnka dodajemy _ lekko zabek czosnku,
--{yzeczki chrzanu i przede wszystkim majeranek. Majeranek
w ilo$ci mniej wiecej jednej tyzki stotowej w trakcie dodawania do zupy
- rozcieram w dtoniach, dzieki czemu uwalnia sie bardzo duzo
aromatow. Majeranku w zurku nigdy za wiele.

6. Zupe gotujemy w ten sposdb jeszcze przez - minut na _
ogniu, a na sam koniec, juz po zdjeciu garnka z ognia, dodajemy
Smietane. Pamietaj o tym, ze trzeba jg koniecznie zahartowad -
tyzkami - zuru, a dopiero potem wlewac do garnka.

7. Przed podaniem kroimy kietbase w plasterki, a zupe doprawiam solg i
pieprzem do smaku.






