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Eko-potrawa wielkanocna

Zakwaszony zurek
SKtADNIKI:

1 litr wody na zakwas,
3 zgbki czosnku,
2 kulki ziela angielskiego,
2 liscie laurowe,
skdrka z kromki razowego chleba z domowego wypieku,
3 tyzki jogurtu naturalnego,
% tyzeczki majeranku,
pietruszka (nac) z domowego ogrédka,
s6l himalajska do smaku,
pieprz kolorowy $wiezo zmielony do smaku,
kabanosy ekologiczne,
jajka domowe,
1 kostka rosotowa, najlepiej grzybowa,
2 cebule,

1 tyzka masta.




Jak przyrzadzié:

Zakwas na zurek: 2 zabki czosnku lekko zmiazdz, do naczynia wsyp make,
dodaje czosnek, przyprawy i skérke z chleba, wszystko wymieszaj, przykryj
talerzykiem lub nakryj szmatkg. Odstaw na 3-4 dni.

Zurek:

W garnku przypal 1 czosnek w tupkach, wyciggnij go, obierz i zgnie¢. Dzieki
temu nasza zupa nabierze wyrazistego posmaku, a czosnek bedzie
delikatniejszy w smaku. Zakwas wymieszaj z bulionem ok. 1 litr zakwasu na 0.5
litra wywaru, z odrobing soli, lisémi laurowymi, zielem angielskim, kostkg
grzybowg. Wymieszaj i zagotuj. Wlej do garnka w ktérym podpiekalismy
czosnek.

Masto podgrzej na patelni, dodaj posiekana cebule, smaz, zeby nabrata ztotego
koloru. Cze$¢ dodaj do zurku.

Dopraw jogurtem naturalnym. Zeby zurek byt wyrazisty mozesz dodaé
niewielka ilos¢ wody z ogdérkow kiszonych, 1-2 tyzki.

Kabanosy pokrdj w plastry ok. 1 cm. i nabij na wykataczki.
Jajka ugotuj na miekko.

Do talerza wlej goragcy zurek, na srodek dodaj jajko (delikatnie $ciggnij czesé
skorupki, a jajko wyjmij tyzeczkg), 26ttko powinno sie rozlaé. Cato$é ozdéb
pozostatg cebulkg, zielong pietruszkq, dopraw pieprzem i dodaj kabanosy.

PS. mozesz jes¢ zur z ziemniakami lub chlebem razowym. Smacznego !
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