Posne sarme sa semenkama i orasima
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tezina: lako
za 6 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 15srednjih listova od kiselog kupusa
4 glavicecrnog luka

1 koren Sargarepe

1/2 korenacelera

200 gpirinca

150 gpecenih semenki suncokreta
100 gmlevenih oraha

1 kasicicasoli

malomlevenog bibera

2 listalovora

2,5dlulja

1 kaSikasuSenih zacina

1 kasicicaaleve paprike

Priprema

Luk usitniti u blenderu, Sargarepu i celer narendati. Staviti ulje 2 dl u tigan] i zagrejati dodati crni luk, malo
dinstati da dobije staklasti izgled, doda Sargarepu i celer, joS malo prodinstati. Oprati pirinac pa ocedjen dodati
u tiganj da se proprzi salukom. Nakraju dodati samlevene semenke suncokretai mleveni orah. Sve promesati i
na kraju posoliti, dodati suve zacine, biber i alevu papriku. Ostaviti 1 kaSiku mlevenih semenki suncokreta za
preliv sve lepo gediniti. Listove za sarmu ocistiti od zadebljanjada bi se lakSe skuvalei zavile sarme. Stavljati
fil i zavijati sarme. Podmazati Serpu i redjati zavijene sarme. 1zmedju staviti list lovora. Naliti vodom da oblije
sarme. Prethodno svaku sarmu izbosti ostrim nozem da bi se lakSe skuvao pirinac. Sarme prekriti liScem kupusa
i poklopiti Serpu. Kuvati sat vremena natihoj vatri.



Pred kraj kuvanja napraviti zaprsku od o, 5 dl ulja, kaSike mlevenog suncokretai malo aleve paprike. Preliti
zaprsku preko sarme i kuvati joS desetak minuta. Sluziti tople. Dobrog su ukusai hladne.

Savet



