WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

/ur, zurek czy biaty barszcz?

a uroczysty positek w niedziele wielkanocng, jako jedyne danie na gorgco, podaje sie zupe przyrza-
dzong na bazie zakwasu z maki. Na niektorych stotach zagosci zur, na innych zurek, a na jeszcze
innych barszcz biaty. Czy rzeczywiscie bedg to rozne zupy?

Zur jest jedng z najstarszych polewek i nalezy do specjalnosci regionalnych kuchni polskiej oraz Stowian
potnocnych. Jego nazwa wywodzi sie z jezyka niemieckiego (od przymiotnika sauer — kwasny). Okreslenie
to przyjeto sie w Polsce okoto XV wieku. W kuchni ludowej poczatkowo byta to jednak przede wszystkim
zupa postna — zabielano jg mlekiem, ewentualnie okraszano tylko olejem i jedzono ze Sledziem. Natomiast
najlepsze miejskie zury przyrzagdzano na wywarze pozostatym po ugotowaniu szynki lub biatej kietbasy,
albo na wywarze z miesa i jarzyn. tagodny w smaku gotowano na zakwasie pszennym, natomiast bardziej
wyrazisty i ostrzejszy — na zakwasie zytnim. Bywajg tez zury na zakwasie z maki pytlowej, gryczanej lub
owsianej. Spotyka sie zabielane sSmietang albo tzw. czyste. Sg tez odmiany z czosnkiem, suszonymi grzy-
bami, chrzanem, czasem zakwaszone kwasem z kiszonych ogérkow — w zaleznosci od tradycji i regionu,

wzbogacane boczkiem, kietbasa i/lub gotowanym na twardo jajkiem.

B Zur swigteczny

Sktadniki: 50 dag surowej biatej kietbasy, 30 dag szynki
wedzonej lub boczku wedzonego, 1,5 | wody, 8 ziaren
Cczarnego pieprzu, 6 ziaren ziela angielskiego, 2 zzbki
czosnku, kapelusz suszonego grzybka, 2-3 liscie lauro-
we, tyzka majeranku, tyzka ttuszczu do smazenia, duza
cebula, 2 szklanki zakwasu na zur (najlepszy wtasnej ro-
boty), ¥2 szklanki Smietanki kremowej, sol, mielony biaty
pieprz, 4 jajka ugotowane na twardo

Peta kietbasy i wedzonke uktadamy w rondlu, za-
lewamy goracg wodg, stawiamy na matym ogniu,
dodajemy suszony grzybek, ziarna pieprzu, ziela
angielskiego, liscie laurowe, gotujemy, nie do-
puszczajgc do wrzenia, okoto 30 minut. Kietbase
i mieso wyjmujemy na talerz, wywar cedzimy.

» Pokrojong w kostke wedzonke i plastry kietbasy
przesmazamy na rozgrzanym na patelni ttuszczu.
Dodajemy posiekang cebule, kiedy sie zrumieni,
wrzucamy rozdrobniony czosnek.

» Do przecedzonego i podgrzanego wywaru prze-
ktadamy zawartos¢ patelni, doprowadzamy do
zagotowania i, caty czas mieszajac, tgczymy z za-
kwasem, ponownie zagotowujemy. Dodajemy
Smietanke (rozrobiong wczesniej niewielka iloscig
zZupy), mieszamy i trzymamy na ogniu kilka minut.
Dodajemy majeranek, posiekany grzybek, gdy
trzeba doprawiamy solg i pieprzem.

Zupe rozlewamy na talerze, dekorujemy czastkami

ugotowanych na twardo jajek.

Dla zaskoczenia biesiadnikow mozemy zurek po-
dac w okragtym, scietym u wierzchotka bochnie chle-
ba, ktory zastgpi waze. Moze to byc¢ rowniez kilka ma-
tych bochenkdw (o srednicy ok. 12 cm), ktore beda
petnity role talerzy. W chlebie wykonujemy okragte,
dosc gtebokie naciecie, tak by powstata ,pokrywka”,
ktorg da sie wyjac. Wydrgzamy srodek, od wewnatrz
smarujemy biatkiem. Wstawiamy do piekarnika nasta-
wionego na temperature 180°C na okoto 10 minut,
wieksze bochenki na troche dtuzej. Do tak przygoto-
wanych ,naczyn” wlewamy gorgcy zurek.

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

I Prosty przepis na domowy zakwas

Sktadniki: 10 dag maki zytniej biatej, 5 dag maki zyt-
niej razowej, mata kromka chleba razowego, 2-3 zabki
czosnku, 3 szklanki przegotowanej, letniej wody, najle-
piej oligocenskiej

« Odmierzong ilos¢ maki sypiemy do stoja lub ka-
miennego garnka, zalewamy przegotowang cie-
pta woda, dodajemy obrane i pokrojone zgbki
czosnku oraz pokruszony razowy chleb, miesza-
my matewka, ktorg pozostawiamy w naczyniu.

» Naczynie przykrywamy lniang sciereczkg lub gazg,
stawiamy w cieptym miejscu na 4-5 dni. W czasie
ukwaszania co pewien czas mieszamy, uzywajac
pozostawionej matewki.

Gotowy zakwas mozemy przela¢c do wyparzonej

butelki lub stoika i, szczelnie zamkniety, przecho-

wywac w lodéwce nawet przez 2 tygodnie.
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