SUROVINY

500 g (40-50) vinné listy
1kg mletého veprového nebo
smichaného s hovézim masem,
1 hrnek kulatozrné ryze,

4 + 3 lzice olivového oleje,
1velka sucha cibule, nakrajena
nadrobno
7-8 velkych rajéat
nastrouhanych nebo 2 $alky
nakrajenych rajéat
7 konzervy
11Zicka skorice
11Zi¢ka soli
Spetka ¢erného pepie
2 Izice suché maty - kyperské
diosmos

nasekana petrzelka

2 + 2 citrony, Stava

KOUPEPIA
lﬁ’ﬂ 50 ks © 9o min

POSTUP

7 listi vinné révy odkrajejle stonky, omyjle je a svarte
cca 5-7 minut. Dejte je do cedniku okapat.

NAPLN

Na na olivovém oleji osmahnéte cibulku , pridejte maso
a micjejte dokud nezb¢la, pridejte rajcata a dal povarte
asi 10 minut. Poté pridejte skorici, sul, pepr, diosmos,
petrzelku a $tavu ze 2 citronu. Napln promichdme,
Sundate, pridate ryzi a nechate vychladnout.

PLNENI

List polozte rubem nahoru, cca lzici naplné dejte na
list blizko stonku, List jednou srolujte a pak oba okraje
pevné pirehnéte dovnit a pak dorolujte. Zabaleny list s
néplni polozte do vysokého hrnce, kde je na dné trochu
olivového oleje. Stejny postup zopakujte se zbytkem
vinnych listi a poloZte je ve vrstvach vedle sebe a na
sebe.

VARENI

A7 budete hotovi, muzete pridat jeSté olivovy olej a
$tavu cca 2 citroni. Koupepia podlivejte vodou aZ jsou
témer zakryté. Na né poloZte o néco mensi talif neZ je
otvor hrnce. Slouzi jako zavazi. Dejte hrnec na ohen a
nechte jidlo varit. Poté snizte teplotu a varte pul hodiny
nebo dokud se voda neodpari a ryze nezmékne.

Baramas



