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Interaktywny sp is  t reśc i .
K l ikn i j  w wybrany
przepis  a  zostaniesz
przenies iona/y  do jego
wykonania .

W ebooku znajdz iesz
dodatkowe uwagi
odnośnie  przepisów,  np .
zamiana składników.

Podane makro jest
or ientacy jne ,  za leży  od
użytych składników.

33 przepisy
22 wytrawne przepisy
11 przepisów na słodko

www.tlustegary.pl
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https://tlustegary.pl/
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Żurek
z jajkiem i kiełbasą

WYKONANIE:
Na patelni podsmaż pokrojony w kostkę boczek. 
Kiełbasę, czosnek i cebule kroimy. Dokładamy do 
 boczku i dalej smażymy około 10 minut.
Jajka gotujemy na twardo.
Do większego garnka wlewamy rosół                     
i doprowadzamy do wrzenia. Wkładamy białą
kiełbasę i gotujemy około 15 minut pod przykryciem.
P tym czasie je wyjmujemy na talerz, aby wystygły.
Do garnka dodajemy podsmażony boczek z kiełbasą
oraz przyprawy: łyżeczkę majeranku, łyżeczkę
czosnku w płatkach oraz dolewamy zakwas na żurek
(nie wlewamy całej butelki a jedynie płyn. Mąka
zostaje w butelce). Przykrywam całość pokrywką     
 i gotujemy na małej mocy około 25-30 minut.
Z białej kiełbasy zdejmujemy skórę i kroimy w
plastry. Następnie dokładamy ją do gotującej się
zupy.
W mniejszym naczyniu do śmietany dodajemy 2
łyżki wazowe gorącej zupy i mieszamy. Następnie
przelewam zawartość do garnka. Dokładnie
mieszamy. Doprawiamy do smaku. Gotujemy
jeszcze około 5 minut.
Przelewamy na talerz, dodajemy po jednym jajku
oraz dekorujemy natką pietruszki.

1.
2.

3.
4.

5.
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7.

SKŁADNIKI:
200g boczku
100g kiełbasy
4 ząbki czosnku
150g cebuli
5 jajek
1l rosołu lub wywaru z
kości
4 białe kiełbasy ok 450g
łyżeczka majeranku
łyżeczka czosnku w
płatkach
480ml zakwasu na żurek
sól, pieprz
200ml kwaśnej śmietany
natka pietruszki

UWAGI
Zamiast zakwasu na żurek można użyć 150g zmiksowanych na gładki mus ogórków kiszonych oraz
dolać około 150 ml soku z tych ogórków dla smaku.

MAKRO: 1 porcja          KALORIE: 423 | B: 20g | T: 35g | W: 6g | WN: 6gILOŚĆ PORCJI: 8

7




