Sarma alaMica

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zaliske:

¢ 2 vece glavicekiselog kupusa

Zanadev:

900-1000 gmlevenog juneceg mesa
2 vece glavicecrnog luka

4-5 cenovabelog luka

2 veceSargarepe

100 gdomace dimljene slanine
100 g pirinca

1-2jga

po ukususoli

po ukususuvog biljnog zacina

po ukusubibera

po ukusualeve paprike

500-600 gdimljene slanine, rebara,
kobasice i suvog mesa

Priprema

Listove kupusa ocistiti od zadebljanja, a pocepane odvojiti na stranu.

Naulju proprziti slaninu isecenu na kockice pa dodati usitnjen crni i beli luk. Onda dodati meso, kad se sve



gedini dodati na kockice isecenu Sargarepu, kratko proprziti da meso promeni boju, dodati zacine i nakraju
umesati opran pirinac. Kad se nadev malo prohladi umesati jgja.

Uzimati po lisku kupusai staviti na nju kaSiku nadevai uviti sarmu. Reati ih po dnu lonca (8-10 1) koje smo
prvo obilno namazali mascu pa prekrili sa onim liskama §to smo odvojili. Kad popunimo prvi red izmeu sarmi
ususkati manje parcice slanine, rebara, kobasice i suvog mesa. Na 3-4 mesta staviti po malo masti i malo aleve
paprike. Tako praviti redove dok ima materijala. Na vrhu staviti par liski koje smo odvojili, masti na 3-4 mestai
aleve paprike. Naliti vodom, ali nedo vrhajer cei kupus pustiti vodu. Staviti tanjir licem nakupusi poklopac.
Kad sarma prokljuca smanjiti natiho i kuvati 2,5-3 h.

Kad je sarma kuvanaizvaditi polovinu od 35-40 sarmi koliko smo dobili, pa poreati u tepsiju u koju sipamo
tecnosti iz lonca da pokrije dno (uglavnom mast savrha). Poresti i polovinu slanine, rebara, kobasice i suvo
mesa i zapeci na 220 stepeni. Ostatak sarmeizvaditi iz loncai sipati u drugi sud bez tecnosti iz lonca. Sutradan
jenaisti nacin zapeci (samalo masti i tecnosti). Bitno je sarmu izvaditi iz vode.

Savet

Sarmu naravno mozete jesti i samo kuvanu, ali je zapeena jos lepSa, posebno uz domau pogau ili hleb. Imaposla
ali vredi truda. Koliinaje zavee drustvo.



