Praznicna sarma

R
tezina: srednje
za: 25 osoba

vreme pripreme: 500 min

Sastojci

Potrebno je:

150 gmasti

4 glavicecrnog luka

1 kgmeSanog mlevenog mesa

1 Soljicapirinca

ljgje

mleveni biber

Sso, suvi biljni zacin

3-4 glavicekiselog kupusa

300 gsuvih rebarai dimljene suve slanine

Za zaprsku:

e 1dlulja
¢ 1 kaSkabrasna
o 1 kaSikaaleve paprike

Priprema

Zagrejati mast i proprziti sitno iseckan luk, dodati mleveno meso i prziti desetak minuta, dodati pirinac, jgjei
zacine pa promeSati. Sa glavica kupusaizadvojiti zdravei celelistove, stanjiti im rebra, panasvaki list staviti po
1-1,5 kasiku pripremljenog fila, a zatim ih urolati u obliku malih, cvrstih valjaka. Po dnu Serpe rasporediti
nekoliko listova kupusa pareati sarme jednu pored druge. |zmeu sarmi staviti momade suvih rebarai slanine, 2-
3lovorovalista, naliti vodom da prekrijei pustiti dalagano provri. Zatim od ulja, brasnai aleve paprike,
napraviti zaprdku, izruciti je preko sarme i drmusanjem serpe ravhomerno je rasporedite. Na kraju sarme prekriti



sa nekoliko listova kiselog kupusa, Serpu poklopiti i staviti je u rernu zagrejanu na 110 C pa kuvati celu noc.
Pola sata pred krgj skloniti poklopac. Prijatno!

Savet



