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Skfadniki:
e 2 buteleczki (330 ml) zurku bezglutenowego gryczanego z firmy KOWALEWSKI
2 buteleczki (330 ml) zurku bezglutenowego jaglanego z firmy KOWALEWSKI
40 dkg bezglutenowego chudego wedzonego surowego boczku
20 dkg bezglutenowego bardzo ttustego wedzonego surowego boczku
60 dkg bezglutenowej biatej kietbasy
2 tyzeczki swiezo startego czystego chrzanu lub 4 tyzeczki chrzanu bezglutenowego
6 tyzek wloszczyzny w stupkach mrozonej
2 lidcie laurowe
6 ziaren ziela angielskiego
3 tyzeczki bezglutenowej przyprawy warzywnej do potraw
6 - 8 zgbkdw czosnku
2 duze cebule
4 tyzeczki otartego majeranku
3 litry wody
Jajka ugotowane na twardo - po jednym na kazdy serwowany talerz

Wykonanie:
e do duzego garnka wla¢c wode i dodac liscie laurowe, ziele angielskie, przyprawe
warzywng, wtoszczyzne oraz chudy boczek i doprowadziC¢ do stanu wrzenia
e na garnek natozy¢ pokrywke, zminimalizowaé ogieh palnika i gotowa¢ do momentu,
az boczek bedzie bardzo miekki
e tlusty boczek i cebule pokroi¢ w drobng kostke
e pokrojony ttusty boczek wrzuci¢ na patelnie i smazy¢é na tzw. wolnym ogniu, dodac
cebule oraz dalej smazy¢ do momentu ich zrumienienia; odstawi¢ do przestudzenia
e z wywaru wyjgc¢ chudy boczek i odtozy¢ do przestudzenia
e do wywaru wiozy¢ biatg kietbase i analogicznie pod pokrywg gotowac jg na bardzo
minimalnym ogniu palnika przez ok. 30 minut
e ugotowang kietbase wyjgé i odtozy¢ do przestudzenia, a wywar przela¢ przez sitko
w celu odtgczenia pozostatosci
e oddzielony wywar ponownie wla¢ do garnka (powinno go zosta¢ ok. 2 — 2,2 litra)
I postawi¢ na palnik o0 minimalnej sile ognia
e do garnka bardzo powoli doda¢ dobrze wymieszany zurek (tak aby nie byto w nim
zadnych grudek) i caty czas miesza¢ zupe trzepaczkg (osoby, ktére preferujg zurek w
wersji mniej ostrej powinny odpowiednio do swoich preferencji zmniejszy¢ ilosc
dodawanego zurku)
nastepnie do zupy dodac chrzan oraz przestudzony usmazony boczek z cebulkg
chudy boczek pokroi¢ w drobng kostke
po przestudzeniu boczek z cebulg wrzucamy do zupy.
ostudzony chudy boczek kroimy na drobng kostke, lekko podsmazamy na patelni (na
ktérej uprzednio smazyliSmy boczek z cebulg) i dodajemy do zupy
e z przestudzonej biatej kietbasy scigagngc¢ flak, pokroi¢ jg na plasterki o grubosci okoto 0,4
- 0,5 cm i potowe kietbasy od razu dodaé¢ do zupy, a pozostatg czesc lekko podsmazyé¢
na patelni od smazenia boczku i réwniez dodac¢ do zupy
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e na samym koncu do zupy doda¢ czosnek wycisniety w wyciskarce oraz wsypac
majeranek

e tak przygotowang zupe odstawi¢ na minimum 3 - 4 godziny, aby nabrata wtasciwego
smaku

e ugotowac na twardo jajka (1 jajko na kazdy talerz zupy)

e przed podaniem zurek podgrzewamy oraz serwujemy z ugotowanymi i przekrojonymi na
pot jajkami
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