Madarska sarma se zelim
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- sekana 500 g

- sladkokyselé zeli 200 g
- predvarena ryze 50 g

. list hlavkového zeli 4 ks
- cibule 1 ks

- vejce 1 ks

- masox 1 kostka

- rajsky protlak 1 dl

- kecup 1 dl

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Madarsko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Do hrnce nalijeme 2 1 vody, do které pridame Spetku soli,1zici cukru a 1-2 1zice octa a vodu
privedeme do varu

2. Listy zeli vlozime do variciho nalevu a povarime cca 15 min do zméknuti, pak listy vytdhneme a
nechame odkapat a zchladnout

3. Sladkokyselé zeli predvarime v ¢isté vodé cca 15 minut a potom precedime, vodu si schovame k
pozdéjsimu pouziti

4. Do sekané pridame vajicko, proplachnutou predvarenou ryzi(polotovar, ne uvarenou, ale v
syrovém stavu),drceny kmin, stl, ¢ervenou papriku(koreni) a pepr, ve poradné promichame


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

5. Sekanou rozdélime na Ctyri rovné dily z kterych vytvorime valeCky a zabalime je do jednotlivych
listt, které dobre zavazeme niti, nebo zafixujeme paratky

6. Do cca 0,75 1 vody vlozime sarmy (sekanou v listu) tak, aby byly témér ponoreny, pridame kecup,
protlak a kostku masoxu a varime cca 40 minut

7. K sarmam pridame predvarené zeli a za obCasného promichani varime 15-20 minut (v pripadé
vyvareni nalevu pri pripravé sarem, pridame, dle potreby, drive pouZzitou vodu ze zeli)

8. Hotové sarmy bez niti (paratek) servirujeme na talir' i se zelim a prelijeme jemné (dle chuti)
Slehackou nebo zakysanou smetanou.

Doporuceni:

Jako prilohu doporucujeme brambory nebo Cerstvy chléb.

Sarma se da na par tydnQ zamrazit, ale nezapominejte, Ze zamrazenim potraviny trpi a chut i
vitaminy odchézeji tak rychle jak dlouho je méte v mraznickéach!

Poznamka:
Skvéle chutnda po bujarych oslavach.
Recept na sarmu pochazi z Turecka, ale zdomécnél, v riznych odmeénéch, i v jinych stéatec



