Musaka - na nov nacin

s

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1 kgkrompira

Zafil:

1/2 kgmeSanog mlevenog mesa
1 veca gcavicacrnog luka

3 cenabelog luka

200 mlpasiranog paradajza

1 kasicicaumbira u prahu

1/2 kaSicicekurkume

biber

suvi biljni zacin

ulje

Zapréeliv:

e Jjgeta

1 caSakisele pavlake
100 mimleka

100 mljogurta

suvi biljni zacin



.1 ]OS

¢ 150 gizrendanog kackavalja

Priprema

Krompir dobro oprati i, zajedno saljuskom, staviti da se kuva. Kuvani krompir ostaviti da se potpuno ohladi.

Fil. Crni i beli luk iseckati sitno i staviti, na zagrejano ulje, da se przi. Kada luk omekSa dodati meSano mleveno
meso (junece i svinjsko) i dobro ga, kasikom, usitniti, da nema grudvica. Posuti smesu biberom i suvim biljnim
zacinom, po ukusu. Prome&ati i prZiti, dok meso ne pobeli. Zatim sipati pasirani paradajz, smanjiti temperaturu,
i krckati dok se meso ne uprzi. Nakraju dodati umbir i kurkumu, promeSati, probati i, ako treba, dosoliti fil.

Uzeti odgovargjucu posudu, zarernu, podmazati je uljem, pa poreati prvu polovinu krompira. Preko sipati
pripremljeni fil i, ravnomerno ga, rasporediti. Preko sloziti drugu polovinu krompira

Zaprelivanje gediniti sve, navedene, sastojke Zicom zamucenjei preliti preko pripremljene smese. Po vrhu
rasporediti, krupno, izrendani kackavalj i staviti da se pece, u prethodno zagrejanu rernu, na 190 stepeni.

Kada musaka dobije lepu, rumenu boju izvaditi je, prohladiti i posluZiti.

Savet



