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Slezsky zurek

s poomaslim

1.2 litru vod/y ’ Pro pripravu vyvaru na polévku zurek pridejte omyté maso (kosti na
1 litr podmasli z Olesna vyvar a hovézi klizka) a zeleninu (mrkev, cibuli, rajce, pérek, celer a
700 ml smetany z Olesna Cesnek) do vrouci vody. V3e vaite 2 hodiny, poté scedte a nechte
500 ml kvaskového chleba vychladnout.

na polévku zurek

500 g varenych brambor Nakrajejte cibuli, slaninu a klobasu a opecte je v hrnci. Zalijte vyvarem.
200 g hovézi kyty V samostatném hrnci uvarte podmasli a scedte ho, abyste ziskali
200 g uzené slaniny syrovatku. Smichejte ho s vroucim vyvarem. Oloupejte a nakrajejte
180 g porci syra Russell brambory a po uvareni je pridejte do polévky. Pridejte kvasek,

100 g klobasy zahustéte smetanou a maslem a dochutte dle chuti.

% L?t:t\llee Podavejte s petrzelkou a koprem.

100 g celeru

1 rajce

2 hlavky cesneku

50 g bujonové pasty

50 g mésla z Olesna

50 g petrzelky
50 g kopru S
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Doba pfipravy: 140 minut | poCet porci: 10




