gotuj w stylu eko.p!

Weganski zurek wielkanocny :)

‘. Zdrowie na jezyku

Polecane na: zupa

[l 60 min . tatwy . 4 porcje

Zakwas gryczany wiasny lub z Paréwki sojowe - 2 szt.

butelki - 1/3 duzego stoik Tofu wedzone - 1/2 kostka
Wodea - 1 litr Majeranek - 1 tyzeczka
Marchew - 2 szt. 36! - do smaku

Seler - kawatek Pieprz prawdziwy i ziotowy - do
Por - kawatek smaku

Cebula - 1/2 szt. Mleko sojowe - 100 ml

Ziemniak - 1 duza szt.

. Dodatkowe info: Jestszybki w przygotowaniu, bo wystarczy 1 godzinka. Ma ciekawy
smak, bardzo zblizony do tradycyjnego zurku, a jednak jest w nim

"cos" oryginalnego :)
PS: Przepis na zakwas gryczany znajdziesz w moich przepisach:
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/zakwas-gryczany-na-zurek-:

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowujemy zakwas kilka dni wczeéniej:

Woda - 250 ml

Maka gryczana czubate - 2 tyzki

Czosnek - 3 zgbki

Ziele angielskie - 4 szt.

Lis¢ laurowy - 2 szt.

woda z ogorkéw kiszonych - 2-3 tyzki

Make wymieszaj z wodg w stoiku. Dodaj pozostate sktadniki, wymieszaj. Przykryj gaza i odstaw
w ciepte miejsce. Codziennie mieszaj czysta tyzka. Zakwas powinien by¢ gotowy w ciggu 3-5 dni.

KROK 2: Zurek:
Wode zagotowujemy. Obieramy warzywa i kroimy w grubg kostke lub talarki.
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KROK 3: Dodajemy do wrzacej wody (oprécz ziemniakow!). Przyprawiamy.
KROK 4: Po okoto 20 minutach dodajemy ziemniaki i pokrojone kietbaski sojowe.
KROK 5: Po kolejnych 10 minutach wlewamy zakwas. Gotujemy na matym ogniu przez 15 minut.

KROK 6: Pod koniec gotowania rozrabiamy mleko sojowe z kilkoma tyzkami bulionu i zaprawiamy
zurek. Ponownie zagotowujemy i gotowe :) Podajac dodajemy pokrojone w kostke tofu. Smacznego

)
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