Sarmice sa vinovim lisScem

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 2 vezevinovog lisca
e 1 kaSicica (od kafe)limontusa
e 15Ivode

Fil za sarmice:

1/2 kgmeSanog mlevenog mesa
2 glavicecrnog luka

2 cenabelog luka

250 mlpasiranog paradajza
250 mlvode

100 mlbelog vina

80 gpirinca

suvi biljni zacin

biber

slatka mlevena paprika
ulje

Priprema

Prokuvati 1,51 vode sa kaSicicom limontusa. LiSce od vinove loze (kupuje se na pijaci) poreati u dublju ciniju,
papreliti savrelim rastvorom. Ostaviti da odstoji, dok se spremafil.



Fil zasarmice: Iseckati sitno crni i beli luk, panamalo ulja proprziti. Dodati mleveno meso i nastaviti sa
dinstanjem, dok se meso upolaisprzi. Zaciniti, po zelji. Skloniti sazacin i dodati, ociscen i opran, pirinac.
Staviti alevu papriku, pa sve dobro promesati. Ostaviti da se masa prohladi.

Uzeti dublju Serpu. Vinovo lisce izvaditi iz vode i sa pripremljenim filom uvijati sarmice. Sarmice reati u Serpul.
Truditi se da sarmice budu poreane sve u jednom redu. Preliti ih sa meSavinom pasiranog paradajza, vode i
belog vina. Pritisnuti ih sa jednom tacnom odozgo (da se prilikom kuvanja ne podignu) i staviti ih na Sporet da
prokljucaju. im prokljucaju smanjiti temperaturu (na mom Sporetu, termostat od 1-3, jastavljam na 1) i kuvati
na sasvim tihoj temperaturi oko 1 sat. Ne trebaih zaprzavati. Sarmice posluziti sa kiselim mlekom.

Savet

Limontus se stavlja daliSe zadrZi lepu zelenu bojul.



