Zur kujawski

Skladniki:

* biata kietbasa
* boczek wedzony

e cebula

e maslanka
e czosnek

* majeranek
* pieprz

e 56l

» ziele angielskie
* Smietana

* maka
e cytryna
Wykonanie:

Przygotowanie zakwasu (kiszenie zuru): 10 dag maki zytniej wsypa¢ do zurownika (dzbanka
glinianego) i zala¢ 1/2 litra wody przegotowanej letniej. Dobrze wymieszaé, przykry¢ (np.
czysta Sciereczka, kawatkiem papieru) i odstawi¢ w ciepte miejsce na okoto 3 dni.

Po uptywie trzech dni gotowy zakwas zla¢, zostawiajac niewielka ilo$¢ na dnie (stanowi to
zaczyn do nastgpnej porcji zakwasu — dosypa¢ maki zytniej i znéw zala¢ letnig, przegotowang
woda). Nastepna porcja uki$nie szybciej, poniewaz zawiera juz zywe kultury bakterii kwasu
mlekowego powstate w procesie kiszenia.

Zur wymieszaé, potaczyé z wodg i roztartymi przyprawami a nastepnie zagotowac.
Cebule obieramy, drobno siekamy i podsmazamy na ttuszczu z wedzonka.

Do zupy dodajemy podsmazong cebul¢ z wedzonkg lub kietbase (w wersji postnej nie dodaje
si¢ mig¢sa ani okrasy).

Nast¢pnie dodajemy kilka tyzek zahartowanej $§mietany (réwniez nie musi by¢ dodana,
zamiast Smietany mozna doda¢ takze mleka).

Stowarzyszenie Partnerstwo Dla Ziemi Kujawskiej, Aleksandrow Kujawski



