Sarmice od lipovog lista

40 komada lipovog lista od izdanaka
4 glavice crnog luka

2 prazilika (beli deo)

300 g mlevenog svinjskog mesa

4 kasSike pirinca

Cena belog luka

kasika suvog zacina

kasiCice bibera

kasic¢ica bosiljka ili cubrice
kasiCica slatke zacinske paprike
dl ulja
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Za serviranje

kiselo mleko

Nac¢in pripreme
1. Toplom vodom blansirati lipov list.

2. Luk i praziluk ise¢i sitno. Na zagrejanom ulju proprziti prvo crni luk, pa
dodati praziluk. Kada luk omekSa dodati mleveno meso i dobro sve razbiti
varjacom da se meso dobro opeCe. Beli luk ispasirati. U Serpu, zatim dodati
suvi zacin, bosiljak i pirinac. Sve dobro promeSati i na kraju dodati beli
luk i slatku zacinsku papriku. Dobro promeSati i ostaviti da se fil ohladi.

3. Filovati svaki list sa kasikom fila, oblikovati kao trougao ili obicne
sarmice i redati u nauljenu vatrostalnu posudu. Naliti vodom u kojoj je
blansirano 1isc¢e, da ogrezne.

4. Staviti na Sporet da se kuva pokriveno folijom oko 20 minuta. Nakon toga
zape¢i otkriveno u rerni na 150 stepeni oko 15 do 20 minuta.

5. Servirati toplo ili hladno sa kiselim mlekom.


https://gastronomad.rs/sarmice-od-lipovog-lista/

