Letnja sarma (2)

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:
¢ 1 glavicadomaceg kupusa

o 2-3 kaSkesirceta
e 1 kaSka soli

Zanadev:

¢ 600 gmlevenog mesa

¢ 1 glavica crnog luka
e ljge
¢ 100 gpirincaili tarane
e 0
e biber

| jos:

e zacinska mlevena paprika

Priprema



Naliti 3-4 litre vode u dublju Serpu. Kada provri dodati 2-3 kaSike sircetai kasiku soli. Glavici kupusaiseci
koren-srcei uroniti u kipucu vodu. Kuvati par minutai iskljuciti ringlu. Poklopiti i ostaviti minimum 30 minuta
utoj vodi. Nakon togaizvaditi kupusi podlidati lisce. LiSce vratiti da odstoji joS malo u toj vodi sa sircetom.

Napravimo nadev: Iseckamo crni luk i kratko sa mlevenim mesom izdinstamo u tiganju. Pomaknemo tiganj sa
vatre i umeSamo pirinac, so, biber, i jedno jaje. Filujemo listove kupusai reamo u Serpu gde cemo kuvati sarmul.
Pospemo samalo aeve paprilke i nalijemo satoliko vode da sarme ogreznu. Moze se dodati i 300 g dimljenog
suSenog mesaili 100 g dimljene slaninice. Poklopimo Serpu i kuvamo natihoj vatri oko 2 sata. SluZiti uz pire
krompir i kiselu pavlaku. Prijatno.

Savet



