ZUREK

SKLADNIKI:

11 bulionu wolowego

olej do smazenia

1 opakowanie boczku surowego wedzonego
Sokotéw

150 g kietbasy polskiej dtugodojrzewajacej z
pieprzem Gzella

1 opakowanie biatej kietbasy Naturrino
gars¢ suszonych grzybdéw

500 ml zakwasu do zurku

suszony majeranek

5 jajek przepiorczych

2 tyzki $mietany 30%

pieprz

PRZYGOTOWANIE:

. Na rozgrzanym oleju podsmazy¢ pokrojony w
kostke boczek i kietbase z pieprzem. Po chwili
dodac kietbase bialg pokrojona w plasterki.

. Grzyby suszone namoczy¢ w wodzie, odsaczy¢ i
pokroi¢ w drobne paski, doda¢ do podsmazonego
boczku i kietbasy.

. Do garnka wlaé bulion, doda¢ potowe zawartosci
patelni. Gotowac razem 15 minut, dola¢ zakwas,
doprowadzi¢ do wrzenia. Przyprawié pieprzem i
majerankiem.

. Doda¢ $mietane. Gotowac razem Kkilka minut.

. Pozostalg cze$¢ podsmazonej kietbasy i boczku
roztozy¢ do talerzy. Dotozy¢ przekrojone na
potowe ugotowane jajka przepidrcze i nalac¢ zurek.



