1. Żurek PATRYCJA KREFTA
Składniki

· 500-1000ml zakwasu żytniego (żuru) gotowego lub domowego przygotowanego z  mąki żytniej i wody 

· 4litry bulionu jarzynowego (cała włoszczyzna: marchew,  pietruszka, cebula, 2-4 ząbki czosnku, kawałek pora, seler, natka pietruszki) 

· kilka suszonych grzybów 

· przyprawy: liść laurowy, ziele angielskie, pieprz czarny ziarnisty, sól, cukier, szczypta kminku, pieprz mielony, majeranek

· 1500 g surowej białej kiełbasy, ok. 600 g wędzonego boczku, 

· tarty chrzan ze słoiczka lub świeży

· śmietanka kremówka 30% 

Do podania:

· ugotowane jajka

· świeży majeranek 

Przygotowanie 

· Żurek to mieszanka mąki żytniej i wody odstawiona na kilka dni do fermentacji. 

Domowy żurek: do słoika wsypać mąkę żytnią, wlać ciepłą przegotowaną wodę, przykryć ściereczką i odstawić w temperaturze pokojowej na około 4 - 5 dni. W tym czasie kilka razy zamieszać. Domowy żurek powinien mieć kwaśny smak, ale nie może mieć posmaku pleśni.

· Marchewkę i pietruszkę obrać, cebulę, pora i natkę opłukać. Wszystkie warzywa włożyć do garnka, wlać ok 4 litry wody, dodać suszone grzybki, 1 ząbek czosnku, listki laurowe, ziela angielskie, czarny pieprz ziarnisty, sól, cukier, kminek. Zagotować, dodać  białą kiełbasę, boczek i gotować pod przykryciem przez około 1/2 godziny. Bulion odcedzić.

· Dodać  zakwas, majeranek, zmielony pieprz, tarty chrzan, czosnek.

· Dodać pokrojoną na plasterki marchewkę, połowę pokrojonej na plasterki ugotowanej kiełbasy oraz śmietankę. Doprawić do smaku solą. 

· Podawać z pokrojonym na ćwiartki ugotowanym jajkiem i  ze świeżym majerankiem. Żurek możemy podawać w chlebie. 
Żurek (Sour soup)
Ingredients:
· 500-1000 ml of rye sourdough (bought or homemade, prepared from rye fluor and water)
· 4 liters of vegetable broth (carrot, parsley, onion, 2-4 cloves of garlic, bit of leek, celery, parsley)

· Some dried mushrooms

· Spices - bay leaf, allspice, grainy black pepper, salt, sugar, a pinch of cumin, ground pepper, marjoram
· 1500 g of raw white sausage, approx. 600 g smoked bacon
· grated horseradish (from the jar or fresh)
· 30% cream
Served with
· boiled eggs

·  fresh marjoram
Preparation

· Rye sourdough is a mixture of rye flour and water put away for several days to ferment.

Homemade sourdough: Pour rye flour into a jar, pour warm boiled water on it, cover with a cloth and let it stand at a room temperature for about 4 - 5 days. Mix from time to time. Homemade soup should have a sour taste, but may not have the aftertaste of mold.

· Peel carrots and parsnips. Rinse onion, leek and parsley. Put all the vegetables into a saucepan, pour in about 4 liters of water, add the dried mushrooms, 1 clove of garlic, bay leaves, allspice, grainy black pepper, salt, sugar, cumin. Bring to a boil, add white sausage, bacon and cook covered for about 1/2 hour. Drain the broth.
· Add sourdough, marjoram, ground pepper, grated horseradish, garlic
· Add sliced carrots, half  of the cooked sausage, and cream. Season with salt.
· Serve with boiled egg quarters and with fresh marjoram. Soup can be administered in the bread.
