Aromaticna musaka od krompira

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gmlevenog svinjskog mesa
oko 1 kgkrompira

3 kasike pirinca

malo ulja

1 glavicagrnog luka

po ukususo

biber

suvi biljni zacin

bosiljak

origano

Zapréliv:
e Jjgata
e 1dimleka
¢ 1 casakisele pavlake

Priprema



Meso proprzimo salukom koji smo prethodno iseckali i izdinstali namalo ulja. Dodamo malo vode da bi bilo
socnije, pirinac i zacine. Javolim pikantan ukus otud i naziv aromaticna. Koristim dosta zacinai volim da
isprobavam ukuse. Dok se meso krcka oko 15-ak minuta, oljustimo krompir i isecemo na kolutove. Podmazemo
uljem manji uvec i reamo krompir (koji malo posolimo), pa meso pa opet krompir (posoliti po ukusu). Dodamo
oko 1 dl vodei stavimo musaku u zagrejanu rernu na 250 C da se krcka oko 20-ak minuta.

Dok se musaka pece mi umutimo preliv od jgja, pavlake i mleka. Kadaje napola pecenaizvadimo jeiz rernei
prelijemo smesom, a odozgo pospemo origanom. Vratimo u rernu i pecemo jos 20-ak minuta, dok tecnost ne
ispari i dok ne porumeni. Prijatno...

Savet

Zaini daju leps ukus svakom jelu...probajte da eksperimentiSete ...



