Musaka od tikvica i pirinca

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

e 4tikvice

1 casa (2 dl)pirinca
djgeta

1 casa (2 dl)brasna

1 kesicaprezli

1 glavicacrnog luka
13argarepa

Po zdlji:

¢ 1 prstohvataleve paprike
¢ 1 prstohvatorigano
¢ 1 prstohvatsuSen koren persuna

Priprema

Oljustiti tikvicei iseci nakolutove. Posoliti i ostaviti da odstoje, kako bi pustile vodu (jaih ostavljami po 1 h).

Zatim u jednu ciniju staviti brasno, u drugu ciniju razmutiti dvajajeta, a u trecu sipati prezle. Istim tim redom
uvaljati tikvice. Bradno, jgja pa prezle,pagrilovati nagril tiganju 1-2 minuta sa obe strane. Grilovane tikvice
reati na ubrus, kako bi se iscedila masnoca.

Zato vreme, u Serpu staviti sitho iseckanu glavicu crnog lukai Sargarepu, pa dinstati, (javolim staviti i celer).



Kada se Sargarepai luk udinstgju staviti pirinac i kuvati 6-7 minuta. Po Zelji dodati i alevu papriku. Pirinac ne
treba biti prekuvan.

U pleh prethodno podmazan uljem staviti da prekrije dno pleha pirinac, pa zatim red tikvica. Reati tako dok ne
potroSite sve sastojke. Gornji sloj musake, zavrSava se sa tikvicama. Peci ha 200°C, dok ne porumeni.

Pred kraj pecenja, u ciniju umutiti dvajajeta, sipati dve kasike brasnai meSati. Smesu razrediti sa mlekom
(mozetei savodom) i peci dok se preliv ne zapece. Prijatno!

Savet

Mi smo ljubitelji zaina, tako da sam posle svakog redatikvica stavljala suvi perSun i origano, sto daje leps ukus.



