Zakwas na zurek z czerstwego
pileczywa. Zero waste na
Wielkanoc

Ten domowy zakwas na zurek nie tylko zapewnia niepowtarzalny
smak mojej wielkanocnej zupie, ale réwniez wypetnia kuchnie
charakterystycznym aromatem, ktdry kojarzy mi sie wytgcznie ze
Swietami. Podziele sie z Wami sprawdzonym przepisem, ktéry
przygotowuje od lat.

Przygotowanie zakwasu na zurek to w moim domu jeden z
najwazniejszych rytuatdéw zwiastujagcych zblizajgcag sie
Wielkanoc. Pamietam, jak co roku, na oko*o dwa tygodnie przed
Swietami, wyciggam z szafki duzy stoik, ktdéry bedzie domem dla
fermentujacego zakwasu.

Zakwas na zurek na cherstwym
plieczywie

Za kazdym razem, gdy przygotowuje zakwas na zurek, czuje, ze
podtrzymuje rodzinng tradycje. To naprawde prosty proces,
ktéry wymaga jedynie kilku sktadnikéw i odrobiny cierpliwosci.
M6j sprawdzony zakwas na zurek staje sie bazg dla aromatycznej
zupy, ktdéra zawsze znika z talerzy w mgnieniu oka podczas
wielkanocnego Sniadania.

Do przygotowania zakwasu na zurek uzywam:

»2-3 kromki razowego chleba zytniego (najlepiej na
zakwasie, kupuje specjalnie taki na te okazje)

= 4-5 zgbkéw czosnku (lubie, gdy zakwas ma wyrazisty smak)

=2 liscie laurowe (zawsze z mojego zapasu zbieranego
jesieniq)

=4 ziarna ziela angielskiego
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=5 ziaren czarnego pieprzu

1 tyzeczka kminku (to méj sekretny sktadnik, ktéry
dodaje wyjgtkowego aromatu)

=1 litr przegotowanej, ostudzonej wody

»Duzy, wysterylizowany stoik (1,5-2 1litry), ktéry
towarzyszy mi przy tej okazji od lat

Przygotowanie zakwasu

U mnie w domu zakwas na zurek to nie tylko sktadnik potrawy,
to element sSwigtecznej atmosfery. Gdy juz zaczynam proces
fermentacji, wiem, ze Wielkanoc jest tuz za rogiem. MOj zakwas
pracuje zwykle przez 5-7 dni na kuchennym parapecie, stopniowo
nabierajac tego charakterystycznego kwasnego smaku.

Moja

. Najpierw doktadnie myje 1 wyparzam stoik wrzatkiem — te

czynnos¢ powtarzam co roku i nigdy nie miatam probleméw
z nieudanym zakwasem.

. Chleb kroje na mniejsze kawatki i umieszczam na dnie

stoika — czasem, gdy mam czerstwe pieczywo, wykorzystuje
je w tym celu.

. Czosnek obieram, lekko rozgniatam i dodaje do stoika —

zapach $Swiezo rozgniecionego czosnku zawsze przypomina
mi, ze sSwieta sg juz blisko.

. Wsypuje wszystkie przyprawy — liscie laurowe, ziele

angielskie, pieprz i kminek.

. Zalewam catos¢ przegotowang, ostudzong wodg,

pozostawiajgc okot*o 3-4 cm wolnej przestrzeni od gory
stoika.

. Stoik przykrywam czystg gazg 1 zabezpieczam gumka -

nauczytam sie, ze zakwas musi ,oddychacd”.

. Odstawiam stoik w moje ulubione ciepte miejsce w kuchni

(obok kaloryfera, gdy na zewngtrz jeszcze chtodno).

rada z doswiadczenia: Zakwas na zurek wymaga codziennego



mieszania. To méj codzienny rytuat* przez tydzien przed
Swietami — podchodze do stoika, mieszam czystg, drewniang
X*yzkg i z radoscig obserwuje, jak z dnia na dzien zakwas sie
zmienia, nabierajac charakteru.

Kiedy zakwas na zurek jest gotowy?

Po latach praktyki mam juz wyczucie, kiedy zakwas na zurek
osigga idealny poziom ukwaszenia. Ma charakterystyczny kwasny
zapach 1 metny, biatawy kolor. Zwykle po okoto 5-7 dniach
fermentacji zakwas nabiera odpowiednio intensywnego smaku 1
aromatu, ktéry kojarzy mi sie z nadchodzgcymi sSwietami. Jesli
akurat w danym roku mam ochote na bardziej kwasny zurek,
przedtuzam fermentacje o kolejne 2-3 dni.

Wiem, ze méj zakwas na zurek jest gotowy, gdy:

=ma wyrazny, kwasny zapach, ktéory rozchodzi sie po
kuchni,

» jest metny i ma biatawy kolor, jak lekko rozwodnione
mleko,

na powierzchni nie ma Sladow ple$ni — zawsze uwaznie
sprawdzam,

= ma kwaskowaty, ale przyjemny smak — tak, zawsze prébuje
odrobine!

Zobaczcie jak pieknie wyglada z gory!



Jak przechowywac?

Po zakonczeniu fermentacji przefiltrowuje zakwas na zurek
przez geste sito wytozone gazg, aby usunal chleb i przyprawy.
Tak przygotowany zakwas na zurek utrzymuje swiezos$¢ przez 2-3
tygodnie, cho¢ rzadko przetrwa tak dtugo — zwykle szybko
wykorzystuje go do przygotowania pysznego zurku.

Alternatywne metody przygotowania
zakwasu na zurek, ktore czasem
stosuje

Zakwas na zurek z maki zytniej - gdy
brakuje chleba

Gdy zdarzy sie, ze nie mam odpowiedniego chleba, przygotowuje
zakwas bezposrednio z maki zytniej:



= 3 tyzki magki zytniej razowej

=1 tyzka magki pszennej

=1 litr przegotowanej, ostudzonej wody
= 2-3 zabki czosnku

 Przyprawy jak w podstawowym przepisie

Przygotowanie przebiega podobnie jak w przypadku zakwasu na
chlebie, jednak zauwazytam, ze fermentacja trwa nieco dtuzej,
nawet 7-10 dni. Smak jest nieco inny, ale réwnie dobry.

M6j sposdéb na zero waste

W duchu niemarnowania jedzenia, czesto wykorzystuje resztki
czerstwego pieczywa do przygotowania zakwasu na zurek:

= rézne rodzaje czerstwego pieczywa, ktore zbieratam przez
kilka dni (najlepiej z przewaga zytniego),

= czosnek i przyprawy jak w podstawowym przepisie,

 Woda przegotowana, ostudzona albo niegazowana z butelki.

Ten wariant zakwasu na zurek to méj ulubiony sposdb na
wykorzystanie pieczywa, ktére inaczej mogtoby wyladowaé¢ w
koszu. Dziata réwnie dobrze i daje satysfakcje, ze nic sie nie
marnuje.

Najczestsze btedy przy
przygotowaniu zakwasu na zurek

1. Zbyt szczelne zamkniecie stoika — pierwszy raz gdy
robitam zakwas, zakrecitam stoik i potem dziwitam sie,
czemu proces idzie tak wolno. Teraz wiem, ze fermentacja
wymaga dostepu powietrza.

2. Brak codziennego mieszania — jes$li nie bedziesz miesza¢
zakwasu przez dwa dni, na powierzchni moze pojawic sie
nieprzyjemna plesn.



3. Przechowywanie w zbyt niskiej temperaturze - wydtuza
fermentacje i nie mozna sie juz doczeka¢, kiedy zakwas
»Skawasnieje”.

4. Uzycie chlorowanej wody prosto z kranu — chlor moze
zahamowa¢ proces fermentacji, dlatego wuzywaj
przegotowanej 1 ostudzonej wody.

Dla mnie zakwas na zurek to fundament wielkanocnego stotu. Gdy
przygotowuje zurek z domowego zakwasu, dodaje do niego bia%a
kietbase, jajka i odrobine chrzanu. Ten aromat i smak to
kwintesencja Wielkanocy w moim domu. Nigdy nie korzystam z
gotowych zakwasd6w ze sklepu — réznica w smaku jest ogromna i
warto poswieci¢ te kilka chwil na przygotowanie domowej
wersji.

Przygotowanie zakwasu na zurek to prosty proces, ktory dla
mnie stat sie jednym z wielkanocnych rytuatéw. Wymaga jedynie
kilku minut pracy i odrobiny cierpliwo$ci. Efekt koncowy -
aromatyczny, peten smaku zurek — z pewno$cig wynagrodzi ten
niewielki wysitek, a Twdj wielkanocny stét zyska potrawe o
autentycznym, domowym charakterze.
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