Malfouf, palestinske sarmice

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 manjaglavicaili 1/2 od vecekupusa
1 Soljapirinca

300 ggovedjeg mlevenog mesa

10 cenovabelog luka, iseckanog
2limuna, sok

2 kasikeallspice*

3 kaskeparadajz pirea

1 kasicicakrupne morske soli

1/2 kaSicicebibera

3 kasikemaslinovog ulja

1/2 Ibistre supe da prekrije sarmice

Priprema

Pripremimo sastojke.

Skuvamo i ocedimo pirinac. Proprzimo meso i dodamo skuvani pirinac. Dodamo sve zacine i izmeSamo.
Obarenei ociscene listove kupusa punimo sa oko 1 KaSikom te meSavine. vrsto uvijamo kao cigaru. Redjamo u
vatrostalnu ciniju. Pospemo iseckanim belim lukom. Uspemo paradajz pirei bistru supu. Dodamo ocedjeni
l[imun Stavimo u rernu da se zapece najako niskoj temperaturi sat vremena. Ako sarmice nisu sasvim pod
bistrom supom, mozete dodati malo vode.

Sluzi seuz jogurt i neki hrskavi hleb.



* Allspice zacin se sastoji od: 1/2 kaSicice cimeta, 1/ 4 kaSicice oradcica, 1/4 kaSicice karanfilica u prahu.

Savet

Naravno sarma je najbolja na srpski nain. Ali isto iz radoznalosti , zagledala sam okolo i recepte sa punjenim
kupusovim listovimai bas sam se iznenadila koliko raznih zemaljato pravi, Manje, vide slino kao mi i veinom
samesom i pirinem. Ovaj palestinski recept me zaintrigirao zbog koliine belog lukai limuna. Da vam kaZzem
zaistanije loSa ova sarmica.



