Zurek wielkanocny

Skladniki

« 311/2 litra wody

« 300 g boczku wedzonego lub 500 g wedzonych kosci wieprzowych lub zeberek

« wloszczyzna: 1 cebula, 1 marchewka, 1 pietruszka, 1/4 selera, kawatek pora

« przyprawy: | tyzeczka soli + 1/2 tyzeczki pieprzu, 2 liscie laurowe, 4 ziela
angielskie, 2 tyzki suszonego majeranku

« 500 g biatej kietbasy (surowej lub parzonej)

« 300 g kietbasy wiejskiej

« 1/2 -1 litr zurku gotowego z butelki*

« 250 g $mietany

« 1-2tyzeczki tartego chrzanu

Przygotowanie

« Do duzego garnka wlewam wode, dodaje pokrojone na 2 kawatki boczek lub
optukane kosci lub zeberka. Stawiam na gazie 1 zagotowuje.

« W miedzyczasie obieram marchewke, pietruszke i selera. Wktadam do zagotowanego
wywaru, dodaje umyta cebule i pora.

« Sole, dodaje liscie laurowe i ziele angielskie. Przykrywam i gotuje przez ok. 1
godzing.

« Dodaje ponakluwang w kilku miejscach bialg kietbase¢ i gotuje na matym ogniu przez
ok. 15 minut pod przykryciem.

« Dodaje kietbase wiejska i gotuje przez 10 minut.

« Dodaje majeranek oraz zurek ( zawarto$¢ 1 butelki). Gotuje na matym ogniu przez
ok. 10 minut.

« Odstawiam z ognia i po przestudzeniu zaprawiam $mietana.






