Musaka (16)

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

600 gkrompira

300 gsvinjskog mlevenog mesa
1 veca glavicacrnog luka

2 kasicicealeve paprike
mleveni biber

suvi biljni zacin

ulje

Smesa za preliv:

2jgeta

4 kaSikekisele pavlake
150 mimleka

S0

Priprema

U odgovarajucu posudu sipati uljei staviti da se zagreje. Na zagrejano ulje dodati, sitno, iseckani crni luk. Luk
dinstati pet minuta (na srednjoj vatri), pa ubaciti mleveno meso. Meso viljuskom razdvojiti, da bude zrnaste
strukture. Posuti biberom i suvim biljnim zacinom, po ukusu, promesati i dinstati, poklopljeno, dok meso ne
bude poluprzeno. Nakraju dodati alevu papriku, promesati i skloniti savatre.



odgovarajucu posudu (kojamoze da se stavi u rernu) i na dno posude poreati polovinu ociScenog krompira.
Krompir moze da se stavi i jedan preko drugog. Preko izruciti smesu samesom i kaSikom je poravnati. Preko
mesa poreati drugu polovinu krompira.

Pripremljene sastojke preliti vrelom vodom (voda da bude 1cm ispod povrSine krompira) i staviti na Sporet da
provri, natihoj temperaturi.

Rernu ukljuciti da se zagreje na 190 stepeni. Provrelu smesu staviti u rernu da se pece. Musaku peci dok ne
ostane 1/3 tecnosti. Zatim izvaditi posudu iz rernei preliti je prelivom (za preliv umutiti jgja zicom za mucenje,
dodati kiselu pavlaku, mleko i so, po ukusu). Vratiti ponovo u rernu da se jelo zapece.

PosluZiti uz salatu, po Zelji.

Savet



