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Sarma 
Els Balcans 
 

Renata Dobrinic 
 

 
Ingredients per a 8 persones  

 
500 g de carn de vedella picada 

250 g de carn de porc picada 

250 g de carn de porc fumada 
600 g de costelles de porc fumades 

1 kg de xucrut esfullada 
300 g de xucrut ratllada 

½ tassa d’arròs de gra (no vaporitzat) 
1 ceba grossa 

4 grans d’all 
2 cullerades de pebre dolç 

Oli, aigua, sal i pebre 
 

 
Preparació  

 
Desfulleu la xucrut trencant la major quantitat de fulles grosses i 

senceres. Heu d’obtenir 30 fulles com a mínim. Tot seguit, disposeu-

vos a rebaixar la nervadura greixosa que tenen al centre (la sarma ha 
de tenir, aproximadament, 7 cm de llargada i 3 cm de diàmetre). 

Finalment, renteu bé les fulles amb aigua freda i deixeu-les 
preparades. 

 
Feu un sofregit amb la ceba picada i, quan sigui daurada, afegiu-hi 

els alls picats. 
 

Poseu la carn picada de vedella i de porc en un bol. Afegiu-hi l’arròs i 
el sofregit. Talleu en daus petits la carn fumada de porc. Afegiu-ho a 

la massa i mescleu-ho tot bé. Salpebreu-ho al gust. 
 

Agafeu una fulla de xucrut, col·loqueu la carn a l’extrem de la fulla, 
allà on s’inicia la nervadura, enrotlleu-ho donant una volta, doblegueu 

els laterals perquè la massa de la carn no surti pels costats i seguiu 

enrotllant fins que formeu el rotlle. Repetiu aquesta operació amb 
tots els farcells de sarma i reserveu-los en una safata. 
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Talleu i renteu bé les costelles fumades de porc. Prepareu la xucrut 

ratllada. Prepareu una olla gran i poseu-hi un bon raig d’oli al fons i 
aneu-hi afegint, per aquest ordre una capa de xucrut ratllada 

empolsinada amb pebre, una capa de les costelles de porc i una capa 

de farcells de sarma. Acabeu amb una capa de xucrut ratllada 
empolsinada amb pebre vermell, deixant un espai de 5 cm per arribar 

a l’extrem de l’olla. Pressioneu-ho tot amb un plat pla. 
 

Afegiu-hi aigua i poseu-ho al foc. Un cop hagi bullit, cuineu-ho durant 
3 hores a foc lent. Es pot anar afegint aigua durant el procés de 

cocció. 
 

Finalment, serviu-ho amb puré de patates i amanida de tomàquet. 


