Ingredients

1 | of sourdough for sour rye soup
1.5 liters of water
4 potatoes
1 carrot
1 parsley
1 onion
1/4 celery root
2-3 cloves of garlic
1 tablespoon of
horseradish
1 tbsp clarified butter or other fat
spices:
2-3 bay leaves
5 balls of allspice
1 tablespoon of dried marjoram
salt,
ground pepper (to
serving (optional):
boiled egg
fried bacon,
cream sausage 18%

grated

taste) for

Zurek
Zur - a soup made on the basis
of meat broth thickened with
sourdough, usually from rye
flour, having a characteristic
sour taste. A specialty of

regional Polish, Belarusian,
Czech and Slovak cuisine.
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Ingredients

250 g chickpeas, dried

1100 g water (see variant), plus
extra for soaking the chickpeas
300 g of onion, cut in half

2 - 3 cloves of garlic

50 g of olive ol

2 bay leaves, dried

2 teaspoons of salt

30 g of wheat flour

20 - 40 g lemon juice, freshly
squeezed

2 teaspoons oregano, dried

1 teaspoon thyme, dried

2 sprigs parsley, fresh, leaves
only

Revithia

This is a very filling soup. It is
made of chickpeas boiled in
water with previously fried

onions. Add some lemon juice
and a few drops of olive oil

after serving. The soup is
prepared in the traditional way
or in the oven.




Sktadniki

1 | zakwasu na zurek

1,5 | wody

4 ziemniaki

1 marchewka

1 pietruszka

1 cebula

1/4 korzenia selera

2-3 zgbki czosnku

1 tyzka tartego chrzanu

1 tyzka masta klarowanego Ilub
innego tluszczu przyprawy:

2-3 liscie laurowe

5 kulek ziela angielskiego

1 tyzka suszonego majeranku

sol,

mielony pieprz (do smaku) do
podania (wedle uznania):
jajko na twardo

podsmazony boczek,

kietbasa Smietana 18%

Zurek
Zur - zupa przyrzadzana na
bazie miesnego wywaru
zageszczanego zakwasem
chlebowym, zwykle z maki
zytniej, majaca
charakterystyczny kwasny
smak. Specjalnos¢ regionainej
kuchni polskiej, biatoruskiej,
czeskiej i stowackiej.




Sktadniki

250 g ciecierzycy, suszonej

1100 g wody (patrz wariant) plus
dodatkowo do namoczenia
ciecierzycy

300 g cebuli, przekrojonej na poét
2 - 3 zabki czosnku

50 g oliwy z oliwek

2 liscie laurowe, suszone

2 tyzeczki soli

30 g maki pszennej

20 - 40 g soku z cytryny, Swiezo
wycisnietego

2 tyzeczki oregano, suszone

1 tyzeczka suszonego tymianku

2 galazki pietruszki, swieze, tylko
liscie

Revithia

To bardzo sycaca zupa.
Przyrzadza sie ja z gotowanej w
wodzie ciecierzycy z
podsmazong wczesniej cebula.
Po podaniu dodaj troche soku z
cytryny i kilka kropel oliwy z
oliwek. Zupa przygotowywana
jest w tradycyjny sposob lub w
piekarniku.




>UOTATLKA

1 Aitpo mpollPl yia &vp couTa
oikaAng
1,5 Aitpo vepo
4 TIOTATEC
1 Kapodto
1 poivtavocg
1 KPEPUOOI
1/4 oehvopila
2-3 oKeAideC okOPdO
1 KOUTOAIG NG OOUTIOG TPIPPEVO
XPEVO
1 KOUTOAIX Tn¢ oouTag BouTtupo
KAQAPL 1] GANO AITTOPA PTTAXAPIKA:
2-3 @UAAO dAPVNC
5 pTtdAeg prtaxapl
1 KouTtaAld TN ooLTIaC aTtoénPapEvn
pavt{oupava
AAQC,
OAEOUEVO TUTTEPI (YO YELON) YiO TO
oepBiplopa (Trpoatpetikd):
Bpaotd avyo
TNYOVNTO UTTIEIKOV,
AOUKAVIKO KpEua 18%

Zurek

Zur - pLa coUTa IOV
mapackevaletal pe faon to
{Wpo KpEatog Ttou &L TTNEEL

ME Ttpo{UHL, cuviiOwG amrod

aAgUpL GLKAANG, HE
Xapaktnplotikn §uvn yeoon.
Mua OTTEGLAALTE TG TOTILKIG
TIOAWVLKNG, AEUKOPWOLKNG,

TOEXLKNG KaL CAOBAKLKNG
koud{ivag.




>UOTOTLKA

o 250 yp peRibia Eepd

o 1100 yp vepO (BA. TapaAAayn),
OUV ETITIAEOV VIO TO MOULAICOUO
TwV PEPIBICOV

o« 300 yp KPEUMUOI, KOMUEVO OTN
HEan

o 2 - 3 OKeAidEC oKOPDOO

« 50 yp €AaIOAOOO

o 2 @UAAO OAEVNC, aTTOENPAPEVA
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o 2 KOUTOAQKIO TOU YAUKOU OAQTI y

o 30 ypappdapio aAe0PI GiTOL PE B Ue LA

e« 20 - 40 g XUupO Agpoviov, R
PPETKOTTULEVO AvuTtn eival pua toA D

e 2 KOUTOAGKIO TOU YAUKOU piyavn, XOpPTACTLKI] coUTa. PTLAXVETAL
Eepn ano peBidLa Bpacpéva o vepo

« 1 KoUuTaAGKI BupaApl, Eepd HE Tiponyoupévwg

. 2 KAWVOPAKIO Hoivtavog, TNyaviopéva Kpeppvsia.
QOPETKOC, HOVO QUM NpocBéote Alyo XUHO Agpoviov

— KOL HEPLKEG OTAYOVEG

Ul ﬂ——;“ gAaLéAado petd to ospPipLopa.
il = H coUTta mapackevadetal pe
TOV TTAPASOGLAKO TPOTIO I} GTO

(poupvo.
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