Prawdziwy zur na zakwasle

Tradycyjny Zur na Zakwasie - Smak
Polskiej Tradycji

Prawdziwy zur na zakwasie to kwintesencja polskiej kuchni —
aromatyczny, rozgrzewajgcy i peten charakteru. Przygotowanie
tego dania rozpoczyna sie od zeszklenia drobno posiekanej
cebuli na rozgrzanym oleju, do ktérej dodajemy pokrojony w
kostke boczek. Cato$¢ doprawiamy i podlewamy odrobing wody,
duszac przez oko*o 15 minut, aby wydoby¢ gtebie smaku.
Nastepnie wlewamy zakwas, doktadnie mieszamy i doprowadzamy do
wrzenia. Na koniec zur delikatnie podbijamy $mietang, ktdra
wczed$niej %*gczymy z odrobing wywaru, aby uniknaé¢ jej
zwarzenia. Tradycyjnie podajemy z c¢wiartkami jajek ugotowanych
na twardo.

Dla kogo?

Zur na zakwasie to idealna propozycja dla mito$nikéw
tradycyjnej kuchni polskiej oraz osdéb poszukujacych sycacych,
rozgrzewajacych dan. Sprawdzi sie zaréwno dla catej rodziny,
jak i dla go$ci cenigcych autentyczne smaki.

Na jaka okazje?

Ten klasyczny zur doskonale sprawdzi sie jako gtowne danie
wielkanocnego s$niadania, ale roéwniez jako rozgrzewajacy
positek w chtodne dni. To takze Swietna propozycja na rodzinny
obiad w weekend, gdy mamy wiecej czasu na celebrowanie
wspdlnego positku.

Czy wiesz, ze?

Zakwas do zuru tradycyjnie przygotowuje sie z mgki zytniej i
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wody, poddajgc fermentacji przez kilka dni. Ten proces nadaje
zupie charakterystyczny, lekko kwasny smak, ktory jest
niepowtarzalny i niemozliwy do uzyskania przy uzyciu gotowych
zamiennikéw.

Dla urozmaicenia

Zur mozesz wzbogaci¢ o wedzona kietbase, grzyby suszone lub
Swieze, a takze czosnek dla intensywniejszego aromatu.
Niektorzy dodajg réwniez majeranek lub chrzan, ktéry nadaje
potrawie pikantny charakter.



