Patlidzan u mesu

Sastojci

Zamusaku:

e 3 manjapatlidzana

300 g mlevenog juneceg mesa
2 glavice crnog luka

aleva paprika

bosiljak

so

beli i crni biber

2 velike kasike sitnog sira ella
ulje

BeSamel sos:

25 g brasna

25 g margarina

250 ml mleka

1/2 kasi cice muskantnog orascica
rendani kackavalj

Priprema

PatlidZan oljustiti, iseci na deblje kolutove, posoliti i ostaviti 10 minuta da odstoji. Zatim gaisprati, ocediti i
izgrilovati, nakontakt grilu ili u tiganju namalo ulja. Proprziti sitno seckani luk na ulju, dodati meso, dobro
promeSati da se gedini salukom. Dinstati i zato vreme, viljuskom gnjeciti, da bi bilo Sto sitnije. Zaciniti
alevom paprikom, biberom i seckanim listovima bosiljka. Pred krgj dinstanja posoliti.



Kada se meso prohladi, dodati ellasir i promesati.

ZabeSamel je potrebno na margarinu proprZziti bradno, paziti da neizgori. Dodavati malo po malo toplog mlieka
i brzo meSati, da se ne bi napravile grudvice. Kuvati dok se ne zgusne. Pred kraj posoliti, dodati muskantni
orascic i rendani kackavalj. Rernu zagrejati na 200 C.

U vatrostalnu posudu poredjati, patlidZzan premazati sa malo beSamel sosa, posuti mesom, pa sipati beSamel sos,
ponovo poredjati patlidzan, pa ostatak beSamel sosa.

Posuti izrendanim kackavaljem. Peci oko 30 minuta. Prijatno!



