Nu ma pot satura, doar dou
ingrediente cheie S
sarmalele 1s poveste
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Nu ma pot satura, doar doua
ingrediente cheie si sarmalele 1is
poveste

[x]

Aceste rulouri sunt o alternativa creativa la retetele
traditionale, combinand gustul intens al carnii cu dulceata
subtila a cartofilor dulci si telinei. Sunt perfecte pentru o
masa speciala sau cand vrei sa impresionezi cu ceva nhou Si
inovativ in bucatarie. Pofta buna!

» 500 g de carne tocata de vita

=1 telina mare

= 1 dovleac placintar proaspat, sau cartof dulce mare
=2 cepe medii/mari

= 100 g de orez

=1 lingurita de sare, sau dupa gust

=1 lingurita rasa de piper

1 lingurita de turmeric

=1 lingurita de cimbru uscat

=1 lingurita rasa de chimen
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10.
11.

1 lingurita de sumac

1 lingurita de oregano uscat
1 legatura patrunjel verde
50-60 ml ulei de masline

500 ml apa rece

. Intr-un bol mare, combind carnea tocatd cu sare, piper,

oregano, turmeric, chimion, sumac, patrunjel, ceapa si
orez.

I

. Amesteca bine pana obtii o pasta omogena.
. Lasa amestecul sa se odihneasca in timp ce pregatesti

legumele.

. Folosind o mandolina sau un cutit ascutit, feliaza

subtire telina si cartofii dulci.

. Ia o felie de telina/cartof dulce si pune o cantitate

mica din amestecul de carne pe un capat.

I

. Ruleaza strans, formand un rulou mic.
. Asaza rulourile intr-o tava.
. Intercaleaza rulourile de telina cu cele de cartof

dulce.

I

. Toarna ulei de masline peste rulouri si adauga apa pana

cand sunt acoperite.

Presara cimbru pe deasupra.

Coace in cuptorul preincalzit la 180°C timp de o ora.
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