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Sarma v peÄ�ici

SARMA V PEÄ�ICI
Sarma v peÄ�ici je odliÄ�en recept za zeljne zvitke z mletim mesom, pripravljene v peÄ�ici. Sarma je mala,
mehka, omaka pa slastna.

za
6
oseb
priprava:
30
minut
peÄ�enje:
4
ure
Ä�as skupaj:
4
ure 30 minut

nadev
Ponev pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo olje, sesekljano Ä�ebulo in sesekljano panceto, sesekljan
peterÅ¡ilj in sesekljan Ä�esen. PraÅ¾imo 5 minut, da se sestavine zmehÄ�ajo. Dodamo riÅ¾ in praÅ¾imo
1 - 2 minuti. ZaÄ�inimo s timijanom in zalijemo z juÅ¡no osnovo. Kuhamo tako dolgo, da tekoÄ�ina izpari,
pribliÅ¾no 5 minut, nato odstavimo, da se nadev ohladi.

meso
Mleto meso damo v veÄ�jo skledo. Dodamo jajce, Å¾liÄ�ko soli in zaÄ�inimo z majaronom in poprom.
Dodamo pripravljeno in ohlajeno riÅ¾evo meÅ¡anico in premeÅ¡amo, da se sestavine poveÅ¾ejo.

sarma
Zeljno glavo loÄ�imo na liste. OdreÅ¾emo strÅ¾en zelju in ga speremo pod tekoÄ�o vodo. Listom
odreÅ¾emo notranji trdi del. VeÄ�ji list zelja razpolovimo, da dobimo manjÅ¡e sarme. Dodamo radodarno
Å¾lico ali dve mesnega nadeva. Zvijemo v sarmo. Postopek ponavljamo dokler ne porabimo vseh sestavin.
Odrezke zelja grobo nareÅ¾emo na manjÅ¡e kose in jih polovico damo na dno velikega lonca primernega
za v peÄ�ico. Polovico sarm zloÅ¾imo v lonec v eni plasti, tako da imajo med sabo nekaj prostora. Ä�ez
sarme razporedimo preostalo narezano zelje. Dodamo prekajena rebrca. Ä�ez rebrca damo plast preostalih
sarm.

preÅ¾ganje
ReÅ¡etko damo na spodnji del peÄ�ice in peÄ�ico segrejemo na 180 Â°C. Ponev postavimo na zmeren
ogenj. Dodamo olje in moko. Kuhamo 1 - 2 minuti, da se moka skuha. Ogenj zniÅ¾amo, dodamo
paradiÅ¾nikov koncentrat in papriko v prahu in praÅ¾imo Å¡e minuto. Dodamo 200ml juÅ¡ne osnove in
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premeÅ¡amo, da nastane gladka zmes, nato dodamo Å¡e preostalo juÅ¡no osnovo. Z vrelim preÅ¾ganjem
zalijemo sarme. Dodamo Å¡e 250ml vode. Sarme dobro potopimo v tekoÄ�ino in pokrijemo s pokrovom.

SPEÄ�EMO SARME
VeÄ�ji lonec s sarmami damo v peÄ�ico. PeÄ�emo 1 uro pri 180 Â°C, nato zmanjÅ¡amo temperaturo na
160 Â°C in peÄ�emo Å¡e 3 ure. PostreÅ¾emo s pire krompirjem ali kuhanim krompirjem v kosih.

Sarma v peÄ�ici
1 Å¾lica rastlinskega olja, za nadev

1 Ä�ebula

50 g pancete

1 Å¾lica sesekljanega peterÅ¡ilja

1 strok Ä�esna

120 g dolgozrnatega riÅ¾a

1 Ä�ajna Å¾liÄ�ka timijana

180 ml vode ali juÅ¡ne osnove

500 g govejega mletega mesa

1 jajce

1 Ä�ajna Å¾liÄ�ka majarona

1.6kg kislega zelja (glav) za sarme

500 g dimljenih rebrc

3 Å¾lice rastlinskega olja, za preÅ¾ganje

Â½ Å¾liÄ�ke paradiÅ¾nikovega koncentrata

1 Ä�ajna Å¾liÄ�ka paprike v prahu

1.5 litra juÅ¡ne osnove

250 ml vode

3 Å¾lice gladke bele moke

Tools and equipement
ponev
kuhinjski noÅ¾
rezalna deska
veÄ�ja skleda za v peÄ�ico
Oglas
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