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Zur grzybowy wigilijny na zakwasie

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 30 min
Liczba porcji: 8-10

Czas gotowania: 45 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- koszyczek

Przygotowanie :

Krok 1 - 20 g grzybdéw suszonych namoczy¢ w 250 ml letniej wody przez okoto 20-30
min. Po tym czasie pokroi¢ grzyby w paski. Wode z namaczania grzybéw zachowac.

Krok 2 - Przygotowac warzywa: 100 g marchwi, 80 g pietruszki i 80 g selera obrac,
pokroi¢ na mniejsze kawatki. 4 zgbki czosnku obra¢. 160 g cebuli obraé, przekroi¢ ja
na mniejsze kawatki.

Krok 3 - Na dnie koszyczka utozy¢ w kolejnosci: 3 liscie laurowe, 6 ziaren ziela
angielskiego, przygotowane kawatki marchwi, pietruszki i selera.

Krok 4 - W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wtozy¢ pokrojong cebule i 4 zgbki
czosnku. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, posiekac - czas 8 sekund, predkos¢ 6.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe , za pomocg topatki zgarng¢ cebule ze scian naczynia.
Wilac¢ 30 g oleju, zamknac¢ pokrywe, otworzy¢ zaslepke - zeszkli¢ cebule - temperatura
90°C, czas 5 minut, predkos¢ 1.



Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe, do cebuli wla¢ wode z namaczania grzyboéw i 1,3 litra
wody. Doda¢ 1 petng tyzeczki soli, 0,5 tyzeczki pieprzu. Zamkng¢ pokrywe dzbanka,
zamkna¢ zaslepke, gotowac - temperatura 100°C, 35 minut, predkos¢ 1.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocg miarki wyjgc koszyczek z warzywami. Do
wywaru wla¢ 300 ml zakwasu na zurek, dodac 1 tyzke chrzanu, 2 tyzki majeranku.
Zamkng¢ pokrywe, gotowac zupe - temperatura 100°C, czas 6 min, predkosc¢ 1

Krok 8 - Przez otwér w pokrywie wla¢ 80 g smietanki 30%.
Krok 9 - Wymiesza¢ zupe czas 1 minuta, predkos¢ 2.

Krok 10 - Otworzy¢ pokrywe, sprébowac, ewentualnie doprawi¢ zupe solg, pieprzem,
mielonym czosnkiem. Mozna dodac¢ réwniez wiecej chrzanu.

Krok 11 - Zupe podawac¢ w miseczkach z ziemniakami. Posypac¢ pokrojong natkg
pietruszki.

Wskazéwki :

Do zurku mozna dodac¢ pokrojone warzywa (marchew pietruszke, seler), ktére
pozostaty po gotowaniu wywaru na zurek.



