Warszawa, marzec 2018 r.

Zurek wielkanocny z pulpecikami z biatej kietbasy i chrzanem

Sktadniki (na 4-6 porcji):

300 ml Koncentratu Zurku Krakus na naturalnym zakwasie

ok. 900 ml wywaru warzywnego (lub 900 ml wywaru z ugotowanych pulpetéw)
1-2 tyzki chrzanu Krakus

6 biatych kietbas (surowych)

2 tyzki drobno pokrojonego majeranku swiezego lub 1 tyzka suszonego

3 listki laurowe

4 kulki ziela angielskiego

1 tyzka Smietany do zupy (opcjonalnie)

ugotowane na péttwardo jajka

Swiezy majeranek do przybrania (+1/2 tyzeczki majeranku do dodania do zupy) lub inne zioto,
np. koperek

pieprz, sol, czosnek (opcjonalnie)

Wyciggamy mieso z kietbasek biatych. Dodajemy majeranek i jezeli mieso jest zbyt mato doprawione,

posypujemy pieprzem oraz tartym czosnkiem, ewentualnie solg. Cato$¢ mieszamy i formujemy

malutkie pulpeciki. Zagotowujemy 1 litr wody, dodajemy liscie laurowe, ziele angielskie oraz pulpety.

Gotujemy 12 minut. Dodajemy do garnka Koncentrat Zurku Krakus na naturalnym zakwasie oraz chrzan

Krakus. Zagotowujemy. Ewentualnie doprawiamy smietang, solg i pieprzem. Zupe rozlewamy na

talerze, dodajemy potdéwki jajek, pokrojong marchewke pozostatg z wywaru oraz ozdabiamy sSwiezym
majerankiem.

Zurek wielkanocny z grzankami i chipsami z szynki

Sktadniki (na 4 porcje):

Zurek Krakus na naturalnym zakwasie —1 litr (1 karton).
kromki jasnego chleba — 4 sztuki

szynka w plastrach — 8 sztuk

masto klarowane — 2 czubate tyzki

Chleb kroimy w drobng kostke i podsmazamy na masle klarowanym.

Plastry szynki zwijamy w rulonik i pieczemy okoto 7-8 minut w piekarniku nagrzanym na 180 stopni.
Zurek wlewamy do garnuszka, dodajemy suszony majeranek, podgrzewamy i rozlewamy na talerze.
Podajemy z grzankami i chipsami z szynki.
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O marce Krakus

Marka Krakus powstata w 1965 roku. Od lat oferuje najwyzszej jakosci przetwory, ktére swoéj wyjatkowy smak
zawdzieczajg stosowaniu najlepszych sktadnikéw. Wspotpracuje tylko ze sprawdzonymi dostawcami, starannie
selekcjonujgc warzywa, owoce, ziota i przyprawy. Inspiracjg dla przetwordw sg tradycyjne, wcigz udoskonalane
przepisy. W ten sposdb Krakus umiejetnie faczy tradycje z innowacyjnoscia.

W statej ofercie przetworéw marka Krakus oferuje ogorki, zupy gotowe, koncentraty do zup, w tym buliony,
dodatki do dan.




