gotuj w stylu eko.p!

Zur na zeberkach, boczku wedzonym z
grzybami

& Bozena1960

Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

o> [l 70 min . . 5 porc;ji

cebula - 1 szt. liscie laurowe - 2 szt.

podgrzybki - 300 g ziarenka ziela angielskiego - 4 szt.
kietbasa $laska lub czosnkowa - 2  majeranek - 2 tyzka

szt. sol i pieprz - do smaku

olej do smazenia - 3 tyzka zurek ukiszony - 500 ml

bulion migsny - 2 litr dodatkowo; ziemniaki ugotowane -
zgbki czosnku - 3 zgbek 2 kg

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Grzyby oczyscié pokroi¢ w wieksze kawatki, a nastepnie podsmazy¢ razem z pokrojong
cebulg i pokrojong w plasterki kietbasa.

Catos¢ dodaé do ugotowanego wczesniej bulionu na zeberkach wieprzowych i boczku wedzonym
doprowadzi¢ do zagotowania i gotowa¢ na matym ogniu. Dodac li$¢ laurowy, ziele angielskie, drobno
pokrojone zabki czosnku oraz przyprawy.

Gotowac okoto 30 minut do po czym doprowadzi¢ do wrzenia wla¢ zur i gotowac jeszcze 10 minut.
Zdja¢ z ognia.

Zurek podawaé z ugotowanymi, uttuczonymi ziemniakami.
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