Zurek

Zutaten fir 4 Personen

Fir den sauren, vergorenen Ansatz

1004 Roggenschrot
400 ml lauwarmes Wasser 1Bd Suppengemise (Mohre, Sellerie,
104 Sauerteigansatzk Petersilie, Lauch)

2 rohe, polnische Mettwirstchen
Fir die Suppe 2004 Saure Sahne
1,51 Fond (Gemise, Rind oder Huhn) Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

1-2 Tage vor der Zubereitung der Suppe das Roggenschrot, Wasser und einen TL Sauerteig-Ansatz
miteinander vermischen. In einem Glas mit durchlocherter Folie abdecken und garen lassen. Ohne
Sauerteig-Ansatz, der sozusagen als Starter dient, dauert dieser Prozess etwas langer.

Das Ergebnis sollte angenehm riechen und sauer jedoch nicht bitter schmecken.

Fir die Suppe

Das Suppengemdise saubern, schalen und in feine Streifen oder Wirfel schneiden.

Die Petersilie mit Stangel sehr fein schneiden.

Etwa 3/4 des Fonds in einem Topf aufkochen und das Roggenschrot mit der Flussigkeit zufigen.
Das Gemuse hineingeben und kécheln lassen, bis es den gewinschten Garpunkt hat.

Sollte die Suppe zu dick sein, etwas Fond zugeben.

Dann die Suppe nicht mehr kochen und die in Scheiben geschnittene Wurst darin ziehen lassen.
Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Petersilie und etwas Saurer Sahne servieren.
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