Domaca sarma

tezina: srednje

za: 24 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Potrebno je:

600 gmeSanog mlevenog mesa
oko 20 listovakiselog kupusa
3-4 glavicecrnog luka

100 gpirinca

200 gsuvih rebara

po Zeljisuve slanine

3-4 listalovora

desetak zrnabibera

po ukususoli i ml.bibera

2 kasikealeve paprike

2 pune kasikemasti

Priprema

Operite pirinac, stavite u Serpicu, nalijte vodom da ogrezne i pustite daizbije samo jedan kljuc, pa ga sklonite sa
vatre. Listovima odsecite zadebljane delove, aluk iseckajte. U sud stavite 1 kaSiku masti pa dodajte seckan crni
luk. PrZite ga dok ne omek3a pa dodajte mleveno meso. Nastavite da przite uz neprestano meSanje oko
dvadesetak minuta pa dodajte pirinac. Sve izmeSajte pa dodajte so, ml. biber i alevu papriku. Ponovo sve dobro
gedinite pa sklonite savatre. Stavite jedan list na dlan, pa na sredinu pocetka lista stavitel kasiku nadeva.
Poklopite nadev, aondai levu i desnu stranu lista preklopite preko nadeva, a onda urolgjte sarmu do kragjalista,
vodeci racunada sav fil bude pokriven. Ovako urolanu sarmu regjte u krug u posudu, cije ste dno premazali sa
kaSikom masti i prekrili sanekoliko listova kupusa (mozete koristite i pocepane listove). Kada zavrSite prvi red



stavite preko sarmi lovorov list, biber u zrnu i isecena suvarebra. Tako uradite dok ne utroSite sve listovei fil.
Nasam vrh sarmi stavite 1 kaSiku masti i suvu slaninu isecenu na komade. Nalijte sud vodom da sarme ogreznu
u njoj, stavite jedan tanjir po vrhu da blago pritisnu sarmei nakragju stavite poklopac. Kuvagjte sarmu najpre na
jacoj vatri dok ne provri, aondaje smanjitei krckajte nggmanje tri sata.

Ukoliko Zelite mozete je pred krgj i zaprziti tako Sto cete namalo masti staviti ravnu kasiku brasna, proprziti
desetak sekundi pa dodati oko 2 kaSicice aleve paprike i odmah preliti preko ukrckanih sarmi. PosluZite je toplu
sarenom.

| zapamtite: $to se duze krcka, sarmaje sve boljai ukusnija.

Savet

| zapamtite: Sto se duze krka, sarmaje sve boljai ukusnija.



