Sarmice od vinovog lista

tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gmlevenog mesa
1/2 Soljepirinca

3 glavice crnog luka

2 Sargarepe

po potrebi ulja

po potrebi vinovog lista
po ukusu suvog biljnog zacina
1 kaSicicabosiljka

1 kaSicica origana

1 kaSicicakarija

2 kasicice aleve paprike

Priprema

Pirinac oprati i naliti vodom. Na ulju uprziti saseckani luk i Sargarepu, pa kada se lepo uprzi, Sargarepa postane
mekanai luk staklast dodati pirinac i meso. MeSati da se svi sastojce gedinei prziti joS malo. Ako je potrebno
dolijte malo uljai vode da ne zagori.

Kada se smesa uprzi dodati suvi biljni zacin, origano, bosiljak, kari i alevu papriku. Lepo promeSati da se zacini
g edine sa smesom.

Nalist stavljati po kaSiku smese, uviti u sarmicu i reati u vatrostalnu posudu.



Sarmice naliti vodom, poklopiti i staviti da se krcaju na 200 stepeni, dok vodamalo neispari i sarmice se lepo
zapeku.

Savet

PosluZiti tople :)



