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Sarmale - RumÃ¤nische Krautwickel

Menge. Einheit. Name. 1 kg. Sarma Krautkopf (ganz) oder junges Kraut. 1 kg. Faschiertes. 300 g. Zwiebeln, fein gehackt. 150 g. KNORR Langkornreis parboiled. 2. EL. KNORR Paprika edelsÃ¼ÃŸ DelikateÃŸ. Salz, Pfeffer. 1. EL. Petersilie, gehackt. 2. Stck. LorbeerblÃ¤tter. PHASE Professional Butter Flavour. 1 l. RAMA ... 
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Unilever Food Solutions Österreich



Rezept-Information Sarmale - Rumänische Krautwickel



Zutaten (10 Personen) Menge 1



Einheit



Name



kg



Sarma Krautkopf (ganz) oder junges Kraut



1



kg



Faschiertes



300



g



Zwiebeln, fein gehackt



150



g



KNORR Langkornreis parboiled



EL



KNORR Paprika edelsüß Delikateß



2



Salz, Pfeffer 1



EL



Petersilie, gehackt



2



Stck.



Lorbeerblätter PHASE Professional Butter Flavour



1 200 2



l



RAMA Cremefine Verfeinerungscreme



g



Tomatenwürfel



EL



Dill, frisch



Zubereitung Faschiertes mit 200g Zwiebeln, dem Reis und Gewürzen gut miteinander vermischen. Die einzelnen Blätter vorsichtig vom Krautkopf lösen. Je nachdem wie salzig das Kraut ist, nochmals mit kaltem Wasser abspülen. Wird



Für Fragen zum Rezept kontaktieren Sie bitte unser Kochstudioteam unter der Nummer 01/605 35 230. Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Website!
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junges Kraut verwendet, die Blätter kurz blanchieren. Die einzelnen Blätter mit ca. 4EL der Fleischmasse füllen und zusammenrollen. Restliche Zwiebeln anschwitzen, Tomaten, Cremefine und Lorbeerblätter beigeben. Die gerollten Sarmale in die Sauce einlegen. Anschließend bei 180°C im Rohr ca. 45 Minuten fertig garen. TIPP! Servieren Sie die Sarmale mit RAMA Cremefine Verfeinerungscreme, bestreut mit Petersilie!



Für Fragen zum Rezept kontaktieren Sie bitte unser Kochstudioteam unter der Nummer 01/605 35 230. Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Website!
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