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Doba přípravy: 140 minut | počet porcí: 10

Obsluha restaurace 

„Bajka” doporu uje 

Slezský žurek

Ingredience: 

Pro přípravu vývaru na polévku žurek přidejte omyté maso (kosti na 
vývar a hovězí kližka) a zeleninu (mrkev, cibuli, rajče, pórek, celer a 
česnek) do vroucí vody. Vše vařte 2 hodiny, poté sceďte a nechte 
vychladnout.

Nakrájejte cibuli, slaninu a klobásu a opečte je v hrnci.  Zalĳte vývarem.
V samostatném hrnci uvařte podmáslí a sceďte ho, abyste získali 
syrovátku. Smíchejte ho s vroucím vývarem. Oloupejte a nakrájejte 
brambory a po uvaření je přidejte do polévky. Přidejte kvásek, 
zahustěte smetanou a máslem a dochuťte dle chuti. 

Podávejte s petrželkou a koprem.

1,2 litru vody
1 litr podmáslí z Olesna
700 ml smetany z Olesna
500 ml kváskového chleba
na polévku žurek
500 g vařených brambor
200 g hovězí kýty
200 g uzené slaniny
180 g porcí sýra Russell
100 g klobásy
2 mrkve
1 cibule
100 g celeru
1 rajče
2 hlávky česneku
50 g bujónové pasty
50 g másla z Olesna
50 g petrželky
50 g kopru
sůl, pepř
nové koření
bobkový list
majoránka 

Příprava:


