Naucite oshove: sarma

¢ Jednostavan

za 4 osobe

1. Mljeveno meso stavite u veéu zdjelu. Nasjeckajte crveni i bijeli luk te ga dodati u meso. Zatim dodajte jaje, rizu i zaCine te
sve dobro izmijeSajte rukama.

2. Odvojite veée listove kupusa, skinite sa njih zadebljali dio i napunite ih pripremljenom smjesom (po 1 Zlica smjese po
listu). Zlicu smjese stavite na treéinu lista te preklopite donji dio lista preko smjese. Zatim desni dio lista preklopite preko
mesa, zarolajte ga po duzini lista i zatim prstima zavucite preostali lijevi dio lista u meso kako bi osigurali da se sarma ne
raspadne. Ostavite sa strane par listova za pokriti sarmu.

3. Ostatak od glavice kupusa isijecite na sitno te poredajte na dno veéeg lonca u kojoj ¢e se sarma kuhati. Na vrh poredajte
zamotane sarme, dodajte izmedu nasjeckanu slaninu i pokrijte listovima koje ste prethodno odvojili.

4. Zalijte lonac vodom toliko da voda bude oko dva do tri prsta iznad kupusa. Lonac stavite na srednje jaku vatru. Nakon sat
i pol vremena kuhanja, dodajte rajéicu i nastavite kuhati jo$ oko pola sata.

5. Nakon $to se sarma skuha, napravite laganu zaprsku. Na zagrijano ulje dodajte bradno i lagano poprzite (paziti da ne
zagori). Skinite zaprsku s vatre, dodajte pola decilitra hladne vode, promijeSajte i dodajte u lonac sarme. Kuhajte sarmu
jo§ 5 do 10 minuta i jo$ na kraju dosolite po potrebi. | to je to, dobar tek!
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