Absolut GENIALE - SARMALE 1a
CUPTOR cu toate SECRETELE
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Absolut GENIALE - SARMALE 1la CUPTOR
cu toate SECRETELE
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Aceste sarmale la cuptor, cu toate secretele pe fata, sunt de-
a dreptul super gustoase, ti se topesc in gura la propriu.

=1-1,5 kg carne de vita-porc

=1 kg ceapa

= 300 g morcov

= 250 g orez

» 100 g slanina afumata

= 150 g piept de porc afumat (kaizer)

1 leustean proaspat sau congelat

= 900 g suc de rosii

= pentru invelit sarmalele: foi de varza murata, frunze de
vita de vie, de tei, hrean, etc

» 10-12 g sare, sau dupa gust

=1 lingurita piper dupa gust

=1 lingurita boia de ardei dulce afumat

1. In cazul frunzelor de varza, tadiati nervura centrala si
reduceti marimea daca e necesar.
2. Caliti slanina intr-o tigaie pana devine transparenta,
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apoili adaugati ceapa si morcovul. Gatiti pana ceapa
devine translucida si adaugati orezul.
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. Combinati carnea tocata cu ceapa, morcovul si orezul
racorite. Condimentati cu sare, piper, boia dulce
afumata si cimbru. Amestecati bine.

. Impachetati umplutura in frunzele de varzad si de vie.
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. Puneti un strat de varza tocata pe fundul unui vas de
ceramica si al unei oale. Asezati sarmalutele peste
varza, intercaland cu slanina afumata si sunculita.
Adaugati marar si leustean.

I

. Turnati sucul de rosii peste sarmalute, asiguréndu-va ca
sunt acoperite complet.

. Acoperiti vasul de ceramica cu hartie de copt si coaceti
in cuptorul preincalzit 1la 170 de grade pentru
aproximativ 2-3 ore. Oala se pune pe aragaz la foc mic
pentru 1-2 ore.

. Serviti sarmalutele calde, savurand aroma si gqustul
delicios.
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