Rezept Europa: Balkan

Sie brauchen:
Zutaten fur 4-6 Personen

iy TN - 4 weikohkopt

) ] - S00 Gramm
Gefillte Krautwickel nach Balkan Art Sem\schms Hackfeisch

Dieses Sarma Rezept ist auf dem Balkan weit verbreitet und besonders in - 400 Grarmm
den kalten Wintermonaten auRerordentlich beliebt. Bei der Sarma handelt Rauchseeck aerduchert
es sich um Krautwickel mit Hackfleisch-Reis-Fullung. e SQ

- 4/2 Tasse Langkormreis
So wird’s gemacht:

Zunachst den inneren Strunk von dem Weikohlkopf herausschneiden - 6 Knoblauchzehen
und einzelnen Blatter von aufen nach innen abziehen. Die Blatter missen
ganz bleiben und dirfen nicht angeschnitten werden. Wasser in einen - 2 Zwiebein

grofen Topf geben und die Blitter darin 15 Minuten lang kochen.
- 2 Karotten

speck in kleine Wiirfel schneiden und mit 8L und den fein gehackten

Zwiebeln und Karotten in der Pfanne anbraten. Sind die Zwiebeln glasig, - 3 EL Tomatenmark
gibt man Paprikapulver und Tomatenmark hinzu. Das rohe Hackfleisch
wird mit Salz, Pfeffer und Vegeta gewiirzt und kommt nun mit dem Reis
und allen anderen Zutaten in eine Schiissel, wo alles mit den Handen gut
durchgeknetet wird.

-4 EL '?épr\képulve(‘
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Fiir das Sarma Rezept werden nur die gréReren Blatter verwendet. Was
Gbrig bleibt, wird in mundgerechte Stiicke geschnitten und in den Topf-
boden gelegt. Nun fiillt man die Kohlblatter mit der Hackfleischfiillung
zu Rouladen und stopft die beiden Enden mit den Fingern zu. Die Kraut-
wickel werden im Kochtopf kreisférmig Ubereinandergeschichtet und mit
Wasser aufgefullt.

- Sak und Peetler
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Nun wird die Sarma mindestens 2 Stunden lang bei ganz schwacher Hitze
gekocht. Am besten bereitet man die Sarma einen Tag vorher zu und stellt
sie die Nacht Uber in den Kihlschrank, da sie am Tag darauf noch viel besser
schmeckt. Sarma isst man traditionell mit Weibrot und sollte etwas (ibrig
bleiben, ldsst sich Sarma problemlos einfrieren.
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