Sarma od kiselog kupusa (2)
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tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 700 gmeSanog mlevenog mesa
500 gsuvih svinjskih rebara
300 gsuve danine

50 gpirinca

2 kgkiselog kupusa

ljgje

1 kasicicaaleve paprike

1 kaSikabrasna
2-3lovorovalista

2 glavicecrvenog luka

2-3 cednjabelog luka

ulje

so

biber

Priprema

Prvo pripremiti listove kupusa u koje ce da se uvijgju sarme. PaZljivo ih skidati sa glavice, vodeci racuna da se
ne ostete. Odvojene listove ostaviti da stoje u hladnoj vodi, posto je pri kraju sezona kisel og kupusa, da voda
izvuce suvisnu so i kiselinu. Pre uvijanja sa svakog lista odseci zadebljanjei ostaviti listove da se ocede.

Sitno iseckati crveni i beli luk i proprZiti ganaulju. Zatim luku dodati meso i joS malo prziti. Kada se meso
isprzi, pobiberiti ga, dodati pirinac i dobro izmeSati. Skloniti savatrei umeseti jaje.



Nadno dublje Serpe u kojoj ce se reati sarme staviti prvo one delove kiselog kupusa koji ne mogu da se
upotrebe za uvijanje. To seradi iz razloga da sarma ne zagori. Za zavijanje koristiti listove srednje velicine (ako
su mnogo Siroki podeliti ih napola, po ivici zadebljanja) i u svaki list staviti po jednu kasiku nadeva, zamotati
(prebace se malo ivice listasjednei sadruge strane, i zavije se urolat) i reati sarme, kruzno, jednu do druge.
Slaninu i suvarebraiseci na zeljene komade i sloziti izmeu sarmi. Kada se poregju sve sarme, dodati |ovorov
list, nekoliko zrnabiberai pokriti sarmu preostalim listovima. Naliti hladnom vodom (voda da bude 1/2 cm
iznad sarmi) i kuvati natihoj vatri tri sata, od trenutka kljucanja. Od ulja, brasnai aleve paprike napraviti
zaprsku, skloniti listove kojima su bile sarme prekrivene, preliti zaprsku preko sarmi i sarme staviti u zagrejanu
rernu 1/2 sata da se sarma zapece.

Savet



