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Sarma zeln¢ zavitky plnéné mletym masem

Kategorie: Mleté maso
Hodnoceni: *

Pocet porci:
Narocnost: lehky
Autor: Testudo

Suroviny

2 kg bilého hlavkového zeli

750 g mix mletého hovéziho a veptfového masa
350 g vepfového uzeného masa

150 g sadla

50 g kulatozrnné ryze

200 ml octa

1 vejce

1 stfedni cibule

1 1zice hladké mouky

1 1zicka palivé mleté papriky

dlan nasekané petrzelové nati

1 kelimek zakysané smetany (podle chuti mtizete ¢i nemusite)

Postup

1. hlavku zeli omyjeme, nozem vykrojime kost'al, rozdélime na jednotlivé listy, vlozime ji do vrouci vody s
octem, povaiime cca 10 minut a nechdme kratce stat v hrnci. Scedime listy a zchladime je studenou vodou.
zpénime na sadle, pfidime hovézi a vepfové mleté maso a osmahneme. Do zchladlé smési pfisypeme ryzi
vaienou do polomékka, osolime, opepiime, vmichdme vejce a nasekanou petrzelku a dikladné promichame.

3. dno velkého kastrolu vymazeme trochou sadla. Masovou smési plnime jednotlivé listy zeli a zavijime je tak,
abychom vytvofili pevné malé valecky. Zavitky naskladame do kastrolu jeden vedle druhého, mizeme i1 do
nekolika fad nad sebou 4. fady zavitka prokladame platky uzeného masa 5. ze zbylého sadla, mouky a
papriky usmazime jisku, zalijeme vodou, ochutime soli a pepfem, kratce provatime a ptelijeme ji zavitky 6.
vlozime do trouby a cca 30 minut peceme na 180°C, podavame s bilym chlebem a podle chuti se zakysanou
smetanou
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