ZUREK NA SERWATCE
(4 porcje, czas przygotowania 30 minut)

Wodg zagotowad z serwatl, a nasgpnie wrzuct korki kietbasy i boczek pokrojony w kostk
Po zagotowaniu wiazur energicznie mieszgj, aby nie przywart do dna. W oddzielnym
naczyniu rozmieszasmietarg z mgka pszenn i rozprowadzt wywarem aby nie powstaty
grudki. Wla do gotujicego st zurku. Dod& przyprawy: grzyby, majeranek, sol, pieprz.
Doprowadzé do wrzenia i gotowa5 minut. Jaja ugotowana twardo i wyporcjowana
talerz. Ziemniaki ugotowiado mekkosci i wyporcjowa. Zala zurkiem doktadajc korki
kietbasy do kadej porciji.

0,5 | serwatki

0,5 | wody

0,25 lzuru kiszonego
200 g kietbasy lisieckiej
(4 korki po 5 dag)

200 g boczku wdzonego
(pokrojonego w kostR
Y4 tyzeczki majeranku

2 suszone grzyby

2 tyzki kwasnejsmietany
tyzka maki pszennej

4 jaja

4 ziemniaki

sOl, pieprz

Zur kiszony

2 tyzki maki zytniej

1 tyzka maki pszennej razowej

zabek czosnku

3 tyzki serwatki

0,25 | przegotowanej, letniej wody

Make wsypa& do naczynia glinianego i z&lgotowan, letnia woda. Dod& czosnek i
serwatk. Pozostawi w cieple na 4-5 dni.



