Rendana musaka

tezina: lako

za: 3 0soba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

500-600 gkrompira

150 gSargarepe

1 glavicacrnog luka

250 gmlevenog mesa

3jgeta

200 mljogurta

po potrebiulja

po ukususoli

po ukususuvog biljnog zacina
po ukusubibera

Priprema

Sargarepu i krompir ocistite, a onda narendajte. Luk sitno naseckajte. Vige od polovine naseckanog luka stavite
da se dinstanamalo ulja. Kada je luk postao staklast, dodajte rendanu Sargarepu, a na kraju, kada Sargarepa
malo omekSai rendani krompir. Posolite, dodajte suvi biljni zacin i zacine po Zelji. U drugom tiganju izdinstajte
preostali luk, dodajte mu mleveno meso, nalijte samalo vode i posolite po ukusu. Meso prziti tek toliko da
promeni bojul.

Vatrostalnu ciniju podmazite uljem ili maslacem. U podmazanu ciniju sipajte proprzenu mesavinu luka,
Sargarepe i krompira. Preko toga rasporedite proprzeno mleveno meso.



Umutite jaja sajogurtom i odmah prelijte preko mesa. Preliv pospite sa malo bibera. Stavite da se pece u rerni
zagrejano] na 180 stepeni oko 40-50 minuta.

Savet

iniju nije potrebno poklapati poklopcem ili folijom, kako bi korica dobilalepu boju. Sei nakockei duziti uz
sezonsku salatu



