Musaka

Ingfredience

mleté hovézi maso: 300 g
lilek: 1 ks

rajcata: 300 g

varené brambory: 2 ks
cibule: 1 ks

cesnek - strouzky: 2 ks
strouhany syr: 80 g
bilé vino: 50 ml
petrzelka: 1 PL

maslo: 1 PL

hladkd mouka: 1 PL
mléko: 200 ml

vejce: 2 ks

bobkovy list: 1 ks

cely pepr: 2 ks

sul

pepr

olej

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné



Ve velkém hrnci na trose oleje osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli, pfidame prolisovany
c¢esnek a chvili potom i mleté maso. Kdyz je opecené a rozdélené na malé kousky, pfidame vino
a asi polovinu nakrajenych rajcat. Smés privedeme k varu a nechame probublavat 20 minut.
Dochutime soli, pepfem a...

Musaka - recept

Ve velkém hrnci na trose oleje osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli, pridame prolisovany ¢esnek
a chvili potom i mleté maso. Kdyz je opecené a rozdélené na malé kousky, priddme vino

a asi polovinu nakrajenych rajcat. Smes privedeme k varu a nechame probubldvat 20 minut.
Dochutime soli, peprem a pridame nasekanou petrzelku. Béhem duseni masa nakrajime lilek na
tenka kolecka a osmazime z obou stran na trose oleje. Pokldddme na ubrousky, které vysaji
prebytecny tuk.

V dalSim hrnci si udélame besamel. Rozpustime si maslo, ke kterému prisypeme mouku,
promichame a prilijeme mléko. Priddme bobkovy list a cely pepr a vSe 10 - 15 minut varime.
Odstranime koreni a podle chuti osolime. Nakonec v beSamelu rozmichame nastrouhany syr a vejce.

Do zapékaci misy zaCneme vrstvit lilky, osolime, na né dame masovou smés, kolecka zbylych rajcat a
vSe opakujeme do spotrebovani ingredienci, koncit bychom meéli masovou smeési. Na ni vyskladédme
kolecka varenych brambor, prelijeme syrovym besamelem a peceme 40 - 50 minut na 180 °C.

Musaka je tradi¢ni pokrm z Balkdnu. Je vhodné k ni podavat cerstvou zeleninu.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



