JERNEJ KITCHEN

SARMA

Sarma je odli¢na balkanska jed narejena iz mletega mesa, riZa, kislega zelja in okusne omake. Cudovita
glavna jed oziroma kosilo za hladne dni.

ZA 6 OSEB

PRIPRAVA: 30 MINUT
KUHANJE: 3 URE

CASSKUPA: 31/2 URE

SARMA

2 zlici masti ali rastlinskega olja
1 Cebula
20 g pancete

1 ¢ajna zlicka BAM Spices Sugo &
Bolognese mesSanice

120 g dolgozrnatega riza

180 ml vode

600 g mlete govedine (podplecje)

1 Zlica sesekljanega petersilja

1 jajce

10 g soli

1 kisana zeljna glava za sarme (2kg)
450 g prekajenih reber

1 strok sesekljanega Cesna

PREZGANJE

3 Zlice masti ali rastlinskega olja
2 Zlici gladke bele moke, tip 500

1 ¢ajna zlicka mlete paprike v prahu
BAM Spices

1/2 zlicke paradiznikovega
koncentrata

RIZ IN ZACIMBE

Ponev pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo mast ali olje,
sesekljano ¢ebulo in sesekljano panceto. Prazimo 6 minut, da
se sestavini zmehcata. Dodamo sesekljan ¢esen, mesSanico
zaCimb in riz. Prazimo tako dolgo, da Cesen in za¢imbe zadiSijo,
priblizno 1 - 2 minuti. Zalijemo z vodo in kuhamo 5 minut, da
se riz rahlo skuha. Postavimo na stran, da se mesanica ohladi.

MESNA ZMES IN SARME

V skledo damo meso, rizevo mesanico, petersilj, jajce, sol in
poper. Zagnetemo v enotno zmes. Odrezemo strzen zelju in
lo¢imo Sestnajst listov. Zeljne liste lo¢imo in dobro speremo
pod tekoco vodo. Listom odrezemo notranji trdi del. List zelja
razpremo, ter ga prelozimo tako, da ni luknje. Dodamo dve zlici
mesnega nadeva. Zvijemo v sarmo. Postopek ponavljamo
dokler ne porabimo vseh sestavin.

SARME ZLOZIMO V LONEC

Preostalo zelje naribamo. Odrezke zelja grobo narezemo na
manjSe kose in jih polovico damo na dno velikega lonca za
kuhanje sarm. Polovico sarm zlozimo v lonec v eni plasti, tako
da imajo med sabo nekaj prostora. Cez sarme razporedimo
preostale odrezke in polovico naribanega zelja. Dodamo
prekajena rebra. Cez rebra damo plast preostalih sarm, ¢ez
sarme pa preostalo naribano zelje.

KUHANJE

V lonec vlijemo toliko vode, da so sarme pokrite z vodo,
priblizno liter in pol vode. Lonec s sarmami postavimo na
zmeren ogenj in pocakamo, da zavre. Pri zelo rahlem vretju
kuhamo dve uri in pol pokrito s pokrovom.


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/sarma

TOOLS AND EQUIPEMENT

Oglas  PREZGANJE IN KUHANJE

ponev
kuhinjski noz
skleda
strgalo
lonec

Ponev postavimo na zmeren ogenj. Dodamo mast ali olje. Ko se
mast raztopi, dodamo moko in kuhamo 1 - 2 minuti, da se moka
skuha. Ogenj znizamo, dodamo papriko v prahu in paradiznikov
koncentrat in prazimo Se minuto. Odstavimo z ognja. Dodamo
360ml (priblizno 3 zajemalke) tekocine od sarm. PremeSamo v
gladko zmes in vlijemo nazaj k sarmam. Lonec rahlo
potresemo, pokrijemo s pokrovom in kuhamo Se 30 - 45 minut,
da so sarme mehke, kuhane in socne

POSTREZEMO
Sarme razdelimo med Sest kroznikov, postrezemo s pire
krompirjem ali kuhanim krompirjem v kosih.
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