Sarma od jagnjece dzigerice

Sastojci

Potrebno je:

500 g jagnjece dZigerice (belei crne)
150 g madti

50 g pirinca

3jgeta

3 glavice crnog luka

2 dl mleka

1 jagnjeca trbusna maramica

malo bibera

persunov list

so

Priprema

Jagnjecu dzigericu obariti u vodi i sitno iseckati. Piripac skuvati. Crni luk sitno iseci i isprziti namasti. Sve to
pomeSati i dodati jedno jaje, iseckan persunov list, malo mlevenog biberai soli po ukusu.

Plicu posudu (uvecaru), namazati mascu, obloZiti je jagnjecom maramicom, ali tako dajoj krajevi prelaze preko
ivice. Na sredinu izruciti izmeSanu masu od dzigerice i preklopiti je celu krgjevima maramice. U sredn;
zagrejanu rernu staviti sarmu i peci dok ne porumeni. Razmutiti jaja samlekom i cetvrt casa pre sluzenja, preliti
sarmu, paje ponovo vratiti u rernu da se joS zapece. Sluziti u posudi u kojoj je pecena.Uz sarmu se najcesce
sluzi kiselo mleko.

Napomena: sarma se moze spremati i tako $to ce se jagnjeca maramicaiseci na parcad, u svako parce stavljati
po jednu kasiku nadeva od dzigericei zavijati u male cvrste valjke, koje reati u podmazanu plitku posudu. U
svemu ostalom postupati kako je napred navedeno.



