Sarmi:)

Potrebujeme: kyslé kapustné listy[1], 1 cibulu, 1 mrkvu, 6-7 ks hribov z konzervy, 400 g mletého masa, 1/3
Cajovej 8alky ryze, Cierne korenie, Cervenu papriku a sol, zeleninovy bujén, petrzlen, bobkovy list, 3-4
polievkové lyzZice paradajkového pretlaku, 3-4 lyZice s6jovej omacky, olej.

Postup: orezeme a oplachneme kapustné listy. Na malé kocky nakrajame cibulu a huby. Mrkvu nastrdhame. Do
mletého masa pridame troSku vody a dékladne premieSame. Vo velkej panvici udusime cibulu, mrkvu a huby.
Potom pridame Cervenu papriku, paradajkovy pretlak a s6jovi omacku. Udusenl zmes zmieSame s mletym
masom, rozdrobenym bujénom, korenim a znova dobre premieSame. Na panvici dusime asi 5 minut a potom
pridame ryZzu. Po 2 minUtach panvicu odstavime. Zmesou naplnime kapustné listy a zvinieme ich. Dame ich do
hlinenej nadoby alebo kastrdla. Pritla¢ime ich na dno a zalejeme zmesou z kyslej kapusty a vody (1:1). Na
miernom ohni ich pecieme asi 2 hodiny.

[1] Pripravuju sa obdobne ako na3a kysla kapusta. Vykvasit sa da celd kapustna hlava.
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