Sarma 219102015

Sastojci za sarmu (cca. 10 komada)

* 1 kg srednje masnog, mljevenog (6mm
Sajba)mjeSanog ibvinjskog mesa

» 80gmasnije slanin@marezane na kockice (5x5mm)
(8%)

: +1jaje

- 80grize (8%)

* 1 MZ vege

«1MZsla ne paprike (0,8%)
«1MZ )

. U MZ Dadta(0,2%)

ckanogpersina
oStrog brasna

dl ulja ili 30 g masti (1 VZ)
* 3 dl pasirane rajce

| 1,5 kg teSka glavickiselog kupusa

Glavicu zelja oslobodite u sredini od tvrdog dijela,
takoce te lakSe odvoijiti listove.

Kupus za sarmudobro isperite, ako volite kiselije
pranje preskéte.

Koristite samo cijele listove, potrgane listovejezino
sa ostatkonkiselog kupusa za sarmuwareZzite na
trakice Sirine 3-5mm.

Za dodatak umaku zmrmu:
NesStosuhog mesgsuha rebra, moze i hrskavica ili koZza od suheiiség kosti od suSene Sunke) ako ima i
svijezih svinjskih nogica.

3-4lovorova lista
|Savijet] Ako je mljeveno svinjsko meso pre fino mljevesarma bude tvrda, tj. smjesa u listu kiselog kupusa
ne bude rahla nego zbijenz:avijet]

Priprema nadjeva za sarmu



Na otopljenumasn@u dodajte slaninu i naribani luk.
Poprzite tek toliko da se slanina zarumeni i cnleki
zamirisi.

Dodajte dobro oprantizu (pre vise Skroba u riZini
sarme na kraju tvrdima) i propirjajte da se ripane
"znojiti" tj. nekih 2-3 min. Morate i nemorate zitoj
rizu, ja ne osjéam razliku. Premda se neki kunu da je
bas tu razlika od nadjeva za punjenu papriku.

2 U pogodnu posudu dodajeinjsko i mjeSano

& mljeveno mesojaje, protisnuti bijeli luk, slatku
papriku, sol, vegetu, papaije te sjeckani persun.
Na kraju unadjev za sarmudodajte przeni luk i
slaninu. Izradite smjesu da bude glatka, ali daude
precvrsta jer onda na kragarma bude tvrda.

Nadjevanje sarme Q

List kupusaokrenitg s bulm dijelom prema gore.

Uzmite nadjeva za iko da stvori na listu hrpicu koja
od ljeve i despe a%na 2 cm prostora.

Meso stavite n |u lista.

Ljevi i deshi |selog zeljaprekolpite prema sredini.
Uhvati Ji kraj sa obje ruke i zarolajte predwdje, uvijek
sa pr sastrane gurajte ki#elog kupusaprema unutra

@&f e otvori)

Kolicinamesazasarmu je taman kada pri rolanju zadnju
/pelovicu rolate samkiseli kupus.

Da jesarmadobro zarolana vidj&te te po i tome da je list
neosStéen i sarma sa svih strana zatvorena.

Sarmeslozite sa rubom na dole na pogodni tanjur.
)

Priprema umaka za sarmu

Pripremite laganu zaprsku tako $tte u posudu u kojoj ste dinstali luk i slaninaai 1 VZsvinjske

masndge ili ulja.

Dok se masnga joS nije do kraja otopila dodajétro brasna dobro promjesajte, brasno se mora samo malo
zapjeniti.

Dodaijte pasiranu ré&cu i samo malo promjeSajte.

Maknite sa vatre i dodajte juhu ili vodu (operitespdu u kojoj ste radihadjev za sarmy te sve dobro

izradite pjenjaom da nebi ostala koja grudica.



[Savijet] OStro brasno je bolje zaprSkejer se u doticaju sa tekimom manje grusa, tj. ne stvaraju se grudice.
[/Savijet]
Kuhanje sarme

U umakzasarmu stavite prvo polovicu
kiselog zeljanasjé€enog na trakice, na to
poslazitesarme sa rubom na dole.

Preko toga dodajteuho meslali ostatke
slanine svinjske nogice

Prekrijte ostatkonkiselog kupusai na kraju
na vrh dodajte listove lovora. Ja poklapam
ovom resetkom tako da sarme ne isplivaju. 'S
Nemate li reSetku zadniji re@wrstite rezanim g
kiselim zeljem. Dolite vodu toliko da prekrije
sarme.

Na jakoj vatri pustite da zakipi. Smanjite na
1/4 isarmu kuhajte poklopljeno 60 min.
Povremeno protresite, ne mjeSaffarma je
kuhana kada je mozZete lagano probosti
debljom¢ackalicom. Iskljwite vatru i maknite
u stranu tesarmu ostavite stajati joS 45 minu
poklopljenu.

Sarmu servirajte uz pire krumpir ikgance \Lv

(palentu)savrhnjem

.
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