Sarmale (Rumanien)
Kalruller
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4 — 6 personer
Tilberedningstid: 3 timer

INGREDIENSER
To pakker surkal - kan kgbes i den rumaenske butik i Kgbenhavn eller hos tyrkiske grgnthandlere.

Kedfyld

4-5 store lgg

5 spsk. olie

1 dase tomatpuré

3 tsk. rosenpaprika
250 g basmatiris

600 g hakket svineked
150 g hakket oksekgd
50 g friskhakket dild
1% tsk. salt

1% tsk. friskkveernet sort peber

Til saucen (heaeldes over rullerne)

400 g hakkede dasetomater

350 g bacon i skiver eller stykker

4-5 tsk. tgrret timian eller en frisk timiamkvist
Kogende saltet vand
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Kedfyld
e Steg de hakkede lgg gyldne og rgr paprika og tomatpuré i.
e Lad blandingen afkgle lidt og tilsaet ukogte ris, hakket kgd, dild, salt og peber. Bland godt.
e Fjern stokkene fra kalbladende og skzer de store blade i mindre stykker.
e Hak overskydende kal og laeg den i en skal.
e Tilszet dild, salt og peber. Laeg timian og den hakkede kalblanding i bunden af en stor gryde.

Kalruller

o Laeg 1-2 spiseskefulde kgdblanding pa hvert blad. Fold siderne over kgdet og rul kalbladet
sammen som en forarsrulle.

e Laegrullerneilagigryden med kdlblandingen sammen med bacon og haeld tomatsaucen
over.

e Hald varmt saltet vand over, indtil kdlrullerne er naesten daekket. Laeg lag pa gryden og
skru op til middel varme, indtil retten begynder at koge.

e Skru ned for varmen og lad rullerne simre 1 time og 30 minutter.

e Servér med creme fraice og polenta eller friskt bregd.

Pofta Buna
Rumaensk: velbekomme



