Sarmice od blitve

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci
Potrebno je:
¢ 300 gmlevenog mesa
¢ 1 glavicacrnog luka
e 23argarepe
o ltikvica
¢ 1/2 3oljeintegralnog pirinac
e po potrebilistovi blitve
e malosvezeg persuna
e malo bibera
e malo karija
e malo umbirau prahu
e malo belog luka u prahu
o 2 kaSacicealeve paprike
e po ukusu soli
Priprema

Integralni pirinac oprati i skuvari. Luk i Sargarepu oprati, ocistiti i saseckati. Proprziti namalo uljai samalo
soli. Tikvicu oprati i narendati. Listice blitve popariti kipucom vodom na par minuta kako bi omekSao sredisnji
deo, kako mi mogla da se ubije sarmice.

Proprzenom luku i Sargarepu dodati mlevenog meso i uprZziti joS malo. Dodati biber, kari, umbir i aleve papriku



pasve gediniti. Dodati skuvani pirinac, narendanu tikvicu i malo svezeg, naseckanog persuna pa sve gediniti.

Sve prziti joS kratko uz meSanje da se sastojci §edine pa uzimati omekSale listice blitve, stavljati fil, po kasiku,
dve, zavisno od velicine kosta i uviti u sarmicu.

Sarmice reati u vatrostalnu posudu, naliti malo vodom, poklopiti, i staviti u blago zagrejanoj rerni na 200C.
Krckati da se sarmice lepo skuvaju pa pri kraju skinuti poklopac da se malo zapeku.

Savet

Podluziti uz salatu ili pavlaku, kiselo mleko... Prijatno :)



